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CANNAMELISTE 

FRANÇAIS, 

OU 

NOUVELLE INSTRUCTION 

f OUR CEUX QPI DESIRENT D^APRENDRE L'OFFICE; 

Rédigé en forme de Didionnairc. 



A B 

BAISSE, terme d'Office. Ceftla pâce dePaftiUagequc 

l'on met en Abaifïc pour imprimer des figures de Paûil- 
lagc. AUuiic ic dit cocore de la pâte de MaHèpaio. 

ABRICOT, Abricocicr. Ccc arbre eft de médiocre grandeur» 
il eft lanbkbfe au Pédier i fixi tioac dll un peu plus gros, couverc 
. d'une ccoccepliB noire» branches plus éc^^ 

foiic plus courtes & plus larges , rcdcmblenc davantage à celles du 
Pojiîcr i fcs fleurs font de couleur de rofe pâle, auxquelles fuccc- 
dcnt des fruits charnus fcmblablcs aux Pêches , fi ce n'cft qu'ils font 
rougeacrcs d'un coté &: jaunâtre de l'auue, d un goût plus cx^^uis, 
avec ic noyaa uni 6c applati. 
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L'Abricot participe de la Pcchc &: de la Prune ; il y a trois cfpc- 
ccs d'Abricotiers ; la (ccondc dilTcre de la première que l'on vient 
de décrire , en ce que la couleur de ioa truie cli plias blanchâtre, ôc 
aue Vvnande de Ion noyau c(k douœ i la troideme efface dîifeie> 
oes deux autres , en ce que n^ayam point eu allez de cukiite , le& 
fruits qui en viennénc font beaucoup plus pcttcs» plus jiunâqxi , de-, 
d'un goûc moias agréable;- 

ABRICOTS VERDS. Les premiers fruics qui fc prcfcntcnr » 
eonhrc , font les Abricors vcrds, on les prend pour cela, avaiit que 
le bois du noy^u coinnicucc à durcir , fi^ qu'une épingle puiflè 
V encrer par' h - queoë ^ féiiftanee r à s^en coâk av«c 
leur peau, & d*fKucR^ p^cs» qui cn paçpiilcm plM$ beaux dc plui. 
daits» /. . . - • 

Manière de Us fréfanr de Us blanchir. 

Ceux qv^ i'oa veut con£rc ayec-lcur peau, doivent prctn»rc* 
ment ctre bien nettoyés de la bourre ou duvet dont ils font cliar- 
gés } cela (t fait par le moyen d'une leffiyc } pour cek, mettez de 
fegu dans une grande paëje am de la. OBodrCide bols jMok^U la 
menez lur le feu. Vous éàunerez mus les charbons «pu viendconc 
au-deflus , & quand, aptés avoir bbiiiDi quelque tems , vous trou- 
verez en tarant cette eau douce 6l graÛe , vous Tôterez de 
dçflus votre feu , & Tayant lai/lcc rcpofer , vous en prendrez 
tout le clair ; vous l'y remettrez cnTuite , iù quand elle commen- 
cera à bouillir, vous y jetterez trou ou quatre Abdcots » pour voir 
s*jls (c nettoyent biai > & en ce cas , vous y nietterez les autres ic em- > 
pécherez qu'ik ne JioUiScnc, en remuant toujours avec von» ici»- 
iqolrcts vous venez cofiiiieiiia bourre s*6te, commefdlài que vous, 
aurez faic > alors, vous, les tirerez de rcautldtaettiez dans de ]at 
fraîche, & les neccoyercz de leur bourre ; remettez-les enfuite dan& 
une poêle d'çau fur le feu , &. les faites blanchir ; quand ils le 
feront , ( ce qui (t connoit cii les piquant avec une éj^mgle ; i\ clic 
icillle » c'dl une marque qu'ils ne le iunt poiuc jIIcz \ H aa 
contraire elle enue aifèmenc , cela prouve qu'ils ùjql comme il • 
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) alors vous les mettrez fur un petit feu , pour reverdir » & les 
mctcrez au fucrc , comme il icra die ci-dciibus. 

Aitre mamére» 

Prenex des Abcicocs Tends , auparavant que les noyaux ûùmc 
durs , puis vous prendrez du fcl qui ne (oit point trop gros , envi- 
ron deux poignées , plus ou moins , fcloo la quandtè de vos abri- 
cors : cnfuirc vous les mettrez dans une fcrvictte avec le lel, & les 
remuerez bien d'un bout-â-l'autre , en les arroïàntd^un peu de vi- 
na^re ; après les avoir bidh remué Se que vous verrez que la bour- 
it en feu âtée» vous ks ttatSacz dans vos mains , pour taaie tonW 
htc le fd, fes jetterez dan^ feau ^raiche pour les faver , puis vous 
lestez aufli-tôt blancfiir; quand ils (eroht blanchis^ de même ma- 
nière qu'à Ja ùtçoû piécédeote » vous lés lej'encKx daiu fcaii' 
6aiche« 

ABRICOTS VERDS au liquide. Les Abricots étant bic» 
ikctoyés de leur bbiirre » blanchis êt réverdis comme ci - devant , 
Tôus rnsmUi dû fucre clâkâw dans une poëlc » la quantité qu'il en' 
faudra pour le fruit : voi abcicôts ayant étépaiïes deux fois à Teau 
fraiche & ègoulês fiir des tamis , vous ki coulerez dans le iticré, ÔC 
leur donnerez un petit boiiillon »cnruitç vous les ôrcrcz du feu pour 
les ccumcr , 6c les mettrez dans une terrine, pour qu'ils nagent un 
peu dnnsle fucrc. Il faut obfervcr que ce premier fucre doit être léger 
ai cuiilbn. Le lendemain mettez-les cgouccr fur uac ègoutoire, ÔC 
donnez une douBEsine de bouillons à vocre (aaci ]atfièz*lç tiédir & 
le vêtiez liir votre fruit. U £uit continuer cette maniéré pendant 
trois jours > & faugmenrer de iîicrë darifiè , à mcfuire que celui 
de vos fruits fc diminuera , parce que le fruit s'en nourrit. Pour 
les finir, il faur les mcrrrc égoutcr, iV voir s'il y a alîcz de fucrc ; 
vous mettrez le fuci c fur le feu & le ferez cuire juiqu a la groile 
perle j enfuire vous couk rc^ votre fruit dedans & lui donnerez cinq 
ou lix boiiillons couverts > puis vous Tôtcrcz de defTus le feu , l'è- 
oitiierez bien » & étant à'demi^id , voiis rempoterez. 
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• ABRICOTS YERpS PARFS. AV^arddesÀbricMS 
voxb.qnî & conÛbit parés , il ^uc après les avoir parc propte^ 
ment > les jecter dans de Tcau fraichc > vous tcrcz boiullir cniuîce 
d autre eau dnns laquelle vous les ferez blanchir, comme à la ma- 
nière précédcmc i votu les mccacz au iiicic , àùks conduirez de 
sicme. 

ABRICOTS MEURS PARFS. II faut prendre des abri- 
cots qui ne ioienc ni crop meurs ni txou vcrds i ù. vous Ic^ voulez; 
avofr enoers, il âut avec un cotiieau» ukc une {ledie encaîlle àh 
poince derabriooC} & pouflîèrk nojratt par laqueuè*} & aiiand vous 
en aurez quatre ou cinq livres, vous les jetterez dans leâu bouil- 
lante pour les blanchir; obier vcz fur-tout qu'ils ne s'y lâchent point ; 
quand ils feront blanchis comme il faut , vous les èterez bien pto* 
prcraent avec une écumoirc les mcttcrcz dans de l'eau fraiche» 
enfuitc vous les ferez égouccr iur un caniis i alors , prenez du fucre 
clarifie que vous ferez cuire i la. ^ume , vous mettrez vos abricots 
dedans tout doucement, 6c kur donncfezdeux boiliUons feulement s, 
TOUS ks retirerez de defliis le feu 4e les laiflèrcz refroidir. Vous leur! 
donnerez de jour à autre un boiliUon , pour ks achever de confite» 
en fhffhnr comme à la manière précédente; vous pourrez les garder 
en pors , ou ii vous voulez les avoir fccs , qui cft ce qu'on apellc 
à mi-fucrc , vous les drc/l'erez fur des feuilles de cuivre que vous 
poudrerez de fucrc » apLc^ avuir faïc cgouccr vos abricots , vous les 
drdlèiez & poudrerez de même par-defTus , de ks mettrez 
tuve j loriquils ictont kcs de ce cdtè-Ià , vous les retournerez 9c 
arrangerez fur un tamis , en poudrant légèrement de la même façon: 
remettez-ksà l'éiuve, & lorfqu'ils feront fecs tout-à4àk d'une bon- 
ne manière , vous les mettrez dans des coffrer*; nvec du papier. Si 
au bout de quelque tcms ils devenoicnt humides , vous les change- 
riez de papier. Obfervez qu'en les parant , il faut les jcttcr à me- . 
furc dans l'eau iioiche. 

ABRICOTS A MI-SUCRE. Prenez quatre livres de fu- 
cie que vous ferez cuire â la plume i enfuice prenez autant d'à- 
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brîcots meurs c]uc vous aurez paré, vous les mettrez dans le Cucrtt 
voiiii leur 1er cz prendre un pcucboiuilon , pour leur iaire jccccr leur 
eau } vous les laiflêrez iéfix>idir , puis vous ]es remetncz Cm k feu 
& ks km boUdlir on nomcot; àtorks enlûice de deiTus le feu fie 
les laiïTcz dans leur fucre jufqu'au lendemain. Vous les cgourcrcz 
alors fur une égoucoire, & ferez cuire votre fucre à perlé i quand 
il le fera , vous le mettrez dans une terrine , &: gliHcrez vos abri- 
cots dedans i vous les écumcrcz &: les mettrez à l'ccuvc pour les 
achever. Le lendemain vous les égoutcrcz Ôc ks drcffcrez fur des 
feiiilles de cuivre que vous poudrerez de Tucre avant de les y met- 
ttci quand ils mnff dceflesyvoos kspoudmes comme d-devanc 
9c les kt&àdaet i Técuve. Vous les coofervcrez dam dcscoffictSy 
ou TOUS feslaifièia aa liquide pour les citer une autxefiws. 

ABRICOTS A OREILLE , à lune & â l'autre de ces 
deux manières précédentes , vous pouvez dreflcr vos abricots â 
oreille > &L pour cela il n y a qu a contourner une des moitiés fans 
la décacher tout- à- fait de Taucre , ou en joindre deux moitiés 
ctifemble > enfbne qu elles débordent muttiellement par ks deux 
bouts , l'une d'un côté & l'autre de l'autre. Les abricots meurs &at 
iujecs â s'engrailfcr aufli-bien que les verds, parce qu'ils contiennent . 
beaucoup d'huile en eux-mêmes; c'eft pourquoi on ne les garde pas 
long-tems au liquide ; attendu qu'ils auroienc beaucoup de peine à 
iccher, ôc ieroienc moins agréables au goût; - 

ABRICOTS P AR MOITIE' lâns feu. Prenez des abtî. 
•ots meurs les moitiés que vous auiez bien parées» teUe quantité 
qu'il vous plaira i arrangez-les fur un plat un peu profond , mec» 
tez-y par-dciTus & deflous du fucre candy en poudre : obfêrvez 

qu'il faut une livre &: demie de fucre p:ir livre d'abricot ; eypo(c2- 
les au foleil pendant trois ou quatre lours, en les remuant deux fois 
le jour. Mectez-les d;ins de<; pots & vuus les trouverez également 
confits comme s'ils avojcnt paiic lur le tcu , 6c kiont ce meilleur 
goût que ceux qui j auront été mis i c'eft ce que j'ai expérimen- 
té. Je trouve que k raitbnnement de ceci eft, que leibleti raréfiant 
couKs choies » laréfie h nature aqueuife de fabricot» & k fucre qui 
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s'en trouve ditlous , formant un iao^ , conicrvc U chair tendre & 
foQ goût Par la méoBC cailbiiroa oonft dcscciifts» ce que la pta- 
tique m*a £hc connoicre. 

A C E , il y a en général quatre fortes d'Achc i fçavoir , l'Achc 
de jardin ou le pcr(il ordinaire , l'Ache de M.jntjgnc , l'Achc 
que i on apcllc pcrlil de M^édoiM , qui cil celui qu'on emploie 
duss les Omoes : Oas'cn (est dans Irs ooofenrcs. J^tyejc Conser vc^ 
n y a encoce iioe ancre ^fècc dTAche dans ks jardip» potagers qae 
foa apelle Cclery , qui terc poiir les ûlades. Ceîeiy cft un nom 
Itabctt qu'on a rendu feuiçais pai uûgp. 

AJUSTER, terme d Oiljtc. On die ajufler une fleur (îir un 
fruit > & ajufter nVft aucre dio& que d'arranger les feiulles des fleurs 
ardfideIles,pour qu'elles ajrenc plus degrace. Ajufter ladite caocHW 
de bien des chofes qui & po(ènt avec goût 

ALBERGE,eft une cfpècc de pêche ; il y en a de trois for- 
tes; la lauiic en dclioa $c en dedans cil d une groilcur médiocre y 
un peu platée Sr d'un goût exceJlenc 

La rouge cfl pins placce & a la chair blanciie > elle sxdk pas û 

bonne que ia première. 

La violette efl d'un rouge violet en dedans» clic cA plus pcuccdC 

plus rare que les deux aucrcs. 

On s'en fer: cUris fOtiicc comme des pèches i ÔC pour icscon* 
firc on les travaille de même. Ployez. Peschz. 

. ALUN DE GLACE ou de roche. L'Alun de glace cft un 

fcl en grofles pierres grandes, claires, tranfparantcs comme du cn'f- 
tal , lequel on aporte d Angleterre. C'eft ceiui que l'on emploie 
dans l'Office. II fcrt à maintenir la blancheur des noix & autres 
petits fruits, loriqu'on les blanchit. Ûii s'en fcrt encore quand Ton 
veut rendre la Cochenille datrct vive 0e durables Vous oonvercz 
6 ptopfiécé dans chaque cho& où il eft employé. 

AMANDE, AMANDIER, ffttto arh» qu'on cnkiveilm 
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iBS ittdi», ics SeaSks & fes fleur» font farkMes: i celles dlrpd- 
dtttt II fltiRit avant k Frintenas ) â fa fleur fiiccédc un fruit on» 
ae%neux» oblot^> couvert d'une peau rerdâtrCy cbamnë, qui 
«outienc une auttade. 

Lorrt]uVllcs font vertes on les confie. Il y en a de deux Ibrtes, 
fc$ Amandes douces, ÔC ki. Amandes amcrcsi quand elles iont mcu- 
res^eilcs oac ditîcrctis ufagcs dans rOfficc, comme vous verrez 

AMANDES CERTES' CONFITES. Ufwmkrtu^ 
Çloi que Ton fait des amandes , cft lorTqu'elIcs font vertes , c'cft- 
a-dirc d'une aQ'cz bonne maturité , qu'il ne s'y trouve point de 
bois; pour cet effet vous ferez une leflîve, comme j'ai dit des abri- 
cots verds ; vous la mettrez fur le feu , & quand elle commencera 
à boiyilir,. vous y jetterez trois ou quatre amandes, ûtot qu'elle^ 

ncitoyeront bien de leur bourte, vous y jetterez les autres (brique 
vous en venez IVfKn , ce que vousconuoitrez eu les tirant avec 1 é- 
cumoire , & les maniant avec les doigts » yous defoendiez la poele» 
de dcffus le feu & les retirerez à mcfure pour les nettoyer , & les 
jetterez en mcme-tems dans de l'eau fraîche » remettez une pc«lc 
d'eau fur le feu , & quand elle commencera à bouillir vous y jet- 
terez vos aosandes puur les blanchir, & quand elles le feront, (ce 
qui fc connoic par le moyen d'une épingle •» û elle ne rciiftc point 
en ks piquant» c*eft une marque qu'elles fooc coroine il faut) 
vous les ôtetez de deflusle feu, & les jctteiez tout-c|e* fiiite dan» 
Teau fxaiche ) ayez du fuere clarifié légèrement dans une poèlc que 
vous mettrez fur le feu ; cgoutcz bien votre fruit ; aii^ premier bouil- 
lon , coulez-lc dedans & lui en donnez cinq ou iix pour le re- 
verdir > du rcftc , obfervcz la même nKth'odc que pour les abri- 
cots verds. Ijcs atpandcs venes fe n:icttcnt encore eu marmelade &c 
au candy , à l'cau-de-vic. Voyez, l'un & Taurrc* 

AMANDES A LA SIAMOISf. Ftcncz des Amande» 
moadces que vous ferez rouflir dans un Ibot fur un plafond > £ù* 
tes cuite eafuice du iucte â pcdé » jetiez^y vo» amandes» les 
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bien dans la poclc, fim les pafTcr fur le feu s vous les tirerez Car une 
grille & les jccccrcz Tune api es l'iacrc dans de la nomparciUc, Se les 
remuerez toujours, afin qu'elles Li prennent bien de tous les côtes; 
puis vous ks cucrcz les mettrez ledici: à i'ccuve. Ou eu ùai des 
afGetcs , ou oo en garnit lalènrioes. 

AMANDES SOUFFLE'ES. Prenez des amandes que voas 
anrez bien mondées, jeccez-Ics dans du blanc d'œut où vous les re- 
muerez; vow \cs égoiirerc7 8c les jetterez dans du fucre en poudre, 
pour qu'elles eu ioicat bien couvertes ; vous les drcflerez alors lur 
des tcuilks de papier que vous meurczfur ccUcs de cuivre» &j6t 
ferez cuire à un tour bien modéré* 

jÙÊtr» mâmén. 

Mondez des amandes douces & les coupez par pedts morceaux, 
mclcz-y de la rapurc de citron, mcrrcz le tout dans du blanc d'œuf 
qui ne ioit point toucttc -, mccccz-y du fucre en poudre, juiqu'a ce 
que le tout ùjk en paie aianûble, Se que l'on puilXe la rouler dans ^ 
ks mains par petites boules grolTes comme une aveline i ^mneez- 
les ÛK des feiiules de papier loing-â-loing , parce qu'elles ibuSoit 
beaucoup i mettez-les au fouc 9c les cuîicz de même. 

AMANDES GLACE'LS. Pr cucz des amandes mondées , 
jettce-Ies dans delà glace rovale un peu force, mâleas-y dulîicre de 
fleur d*orange i vous les didterezfiir des fettilles de papier 0eles fexex 
cuire â un £our bien doux. Pour faire b Glace vo^alet Pyje^ Glacb 
• Rome* , ' 

AMANDES A LA PRALINE. Praline 

AMANDES FRAICHES. U n'yaperfonne qui ne Toit 

afnntcur des amandes fraichcs, c'cfl: pourquoi il cft bon dédire la 
uianicrc dont il faut les fcrvir ; vous prendrez vos amandes , vous 
en fendrez le bois pour les ouvrir ôi les arrangerez proprement fur 
uncaifîece ou coAipocier , avec des Feiiilles de vigne > cela vous tica« 
dta lieu d'une afljetc ou compote , lorfo u'il vous en faudra beaucoup. 

AMBRE 
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• AMBRE-GRIS, eft une matière piécfeufc , fcche» pfdque 
luffi duie que de Ja piecrc , Icgcre » opaque , griici odorante , qui 

(ç rrouvc en morceaux de dirf'erences gtoâhits, floctance fur ks 
eaux en divers cndroir»; de l Océan. 

On doit choifir l'Amhre gris bien net, (ce, Irgcr, d'une odeur 
douce ic âgreabic > on ^ en icrc dans rOâîce , pour donner de 1 o* 
dear â bka des choies i on en mec dans les Plavies» & on en âil 
dcsPaftilles. V^Êj/ea Payik de Pastille. 

AMIDON » tous ceux qui Femploïnit iâvcm bien qu'il n'eft 
fait qu'avec du beau froment > c'eft pourquoi Ton s'en (crt dans 
l'Office , pour poudrer les moules , dans Icfquels l'on imprime la 
pâte de paftillage , à cau& de iâ blancheur qui a laporc à celle du 1 uarc. 

ANANAS, eft un finie qtn nous Tient des Iodes , & qui eft 
hcMicoup recherché par les lumens àcaufe de iâ bonté » («)on fa* 
forte tout confit dans nos palb i £i %»te eft à peu^pcès femblabb 

a une pomme de Pin ; Ton ibmmet e(l garni d'un paquet de fetiil- 
les colorées » on le confit dans Jcs Indes , comme chez nous l'on 
confit un Ccdra, cependant avec cette dirfcrcncc qu'ils n'cmploïent 
que le iucre qu'ils purifient, qui fort des Cannes de fucre , au lieu 
de ihcre, pour le pouvoir fcrvir fetf. f^ûyez, Tirage. 

ANCHOIS, eft on petit PoiHbn de Mer , de la longueur 

d'un doigt, Tans écailles, ayant la tête grofTe, les yeux noirs &: lar- 
ges, la gueule grande & fims dents , les mâchoires rudes comme 
une fcic, le mufcau poincu,lc dos rond, biancâc argentin «Ja chair 
rouge en dedans. 

On les âle & on les conferve dans des batnis i on nous les enr 
Toïe de Provence, oà Ton en £ùt la pèche. 

Les plus petits (bot les plus eftimés i on s'en iêrc pour garnir let 
âladcs cuites. S A L A D I. 

ANGELÎO^UE , eft une plante qui s'clcve à la hauteur d'une 
coudcc ou 4udquc chofe de plusi elle forme, dès le bas, deux 

(•) Kfft^, lliiaokenataKlkdes UleiiUitiUe8<IeM.Lminlkn dcFoîn^^chap. lowsfr 
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tiges nouées & CTCuiçs > ^vcc pIuAeurs cpncâtvipçs ailes ; (b fciUI» 
les font attadiécs à une longue quçuç par inrcrval , elles font 4ctl- 
tclces tout au tour , d'une couleur brune ou verte obicurc » les bou- 
quets font garnis de fleurs blanches ; û graïqc çft pjattc comme 
une leuuik , cl^ a un gou( piquapc ^ <k crès-bp^oc odeur > cUo 
«nk daps Içi moncagn/çs , ^ stMfivç animent dans les iadîn& 

MêMurt de U cmifirû. 

Après avoir dté les fciiiUes de h tige > que î on doit prendre 
ftaichc, de bonne groflèur, & a van l qu'elle luic montée en graine, 
on la coupe d'une longueur convenable, Se à mclure, on la nict 
dans l eau tra;chc > ou k iaic blanchie a gru^ bouillons ; qu^id clic 
$*caafe fous la matii , c*cK une marque qu'elle eft blanchie -, àtcz- 
h du feu: 9c jcctek dans Vtm Sainte i après quoi misb patevez 
êC:hn coleverez la peau, comme aux cardons dîE^Kigiie ; tous h 
tejëtiesez dcmâme dans leau âraicbet aloi:&,vou& l'^outerezfie 
la mettrez dans une terrine , & vous jetterez par-deflus du (uctc 
clarifie , eu fiiffifante quantité , pour qu clic y nage » lailîcz-la ainii 
pendant vmgc-cjuatre heures , cnfuitc cgoutcz-Ia , & donnez dix 
ou douze boiiiilons a voue lucre, que vous vcricrcz deflus , lorC- 
qu'il &n tiède.: oonduifia- la de même pendant qoattc ou dhq 
}oufS, alofs vous régoucerez» 8c feras cniie vooeiîicre à gros perlé» 
en l'augmentant de rucce > s'il le £iuc i vous y jenerese vocre Angé- 
lique & lui doonetez dnq ou Hx boiiillons couverts > puis vous la 
retirerez dti feu , vous récumere? & h garderez d.ins des pots. On, 
peut ia mctac au candy de au cirage f^ûjez l'un ôc ïzuxic 

ANI S ) eft une graine de couleur grife , verdâcre, d*une odeur 
Se d'un goîât doux, elle croit d'une plante à ombelle « qui pouflê 
une tige creufe, à la tiauieur d'environ trois pieds s (es faillies ont 
de fbdeur , & fcmt découpées profondément , lemblables â celle» 
du perfili elle fert dans TOffice à plulicurs uf;^es, foit pour du 
bifcttit ou des drag^ yfjitA Biscuit & Du ace* 

ARG£N T£RI£. L'airgenteric cuac> dans beaucoup de g^of^ 
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AR A* AT AV 

Tes Maifons t un des principaux (oim que les Officiers doivent avoir, 
& qu'ils doivent orincipalemcnc iniînucr à leurs garçons & à leurs 
laraatsi j*ai jugé a propos dWdgner id une méthode fictle pour 
k blanchir & la cnir propie. 

Prenez qnatrt onces de favon blanc coupé dans un pîat , avec 
une chopinc d'eau chaude ; dans un autre plat , un peu de pam , 
& pour un ibl de lie de vin > avec autant d'eau chaude que dans 
TmmeiUâamm àoifiênie pIac,pour un ibl de cendres grâvèlées» 
avec pdidDe qnattttÊ d'eau que dafis lés autres; pois vûiis prendrez 
une broflè de poil que vous crenaperez premièrement dans votre hi 
de vin ; fecondemenc dans la cendre graveîcc » troificmcment dans 
le favon ; cnfoirc vous en frotterez votre Argenterie» kkverczdaoff 
l'eau chaude, Ôc Jtd&syacz avec un linge. 

ASSIETE. terme d'Office * tout le monde (ait ce que c'eil 
^'bne afficcé; mais dans l'Office on apclle aiBete , tout ce qui fe 
mec fur une aiCcte , ôc que l'on fubftituë en place de compote , 
comme une aifiece de iec» affiete de Ê>ur , a/fiete de fruits crus , 

afîicrr de fromage, n/îîece de matonSi &c. On dit ooiomuncmcnc 
ture une aiiiccc de fcc , &c. 

A T R E , terme d'Office. On apcllc atrc , le bas d'une chemi- 
née' , le bas d'un fixir » d'un fourneau. Oà dk communément ( en 
pK^tint dù N&uit ) ce four n*a point d'atré , c'elN-dtre > qu'il n'eft 
peâit afléz Cuit en ddflbus. 

AV ACHTR , terme d'Office , fe dit de plufieurs espèces de 
four qui tombent loriqu'on les co ibrt. 

A VACHiR , fc dit d'une %ire dé eaxamel que Ton cite trop 
chaude dù moule ôL qui tomw. 

A y A c H IR , fe. dit mif&dts htsittdbti ou feiiillcs , qttî , au Keu' dé 
ib Soutenir droites , pancfaentpar leur extrémité. 

Bij 
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AVELINE, cft une efpccc de noifcttc fort grofTc , qui cft 
la meilleure & la plus cftitnce » elle croit dans le Lyonnois àc dans 
l'Eipagnc , iur un noifeiier qui forme Tarbriflèau » il poudc beau- 
coup detigés ou rameaux longs, pliaiis , ûos nœuds» coovensd'une 
ccorce mince i fim bots cft tendre » hkac i fes fèîiiiks fi>nt larges, 
plus grandes Se plus ridées, que cefles de l'aune , dentelées fur ks 
bords , pointues , de couleur vert? en - dcfTus , &: blanchâtre en- 
deflbus i fcs fleurs font de petits chatons à p!u(icurs feuille , jaunâ- 
tres, êcaillcufcs, elles ne lailîcnc après cilcs aucun fruit } les fruits 
naiflènc iur les mentes pieds » mais en des endroits ièparés } ce font 
les Noifencs ou Avelines que tout k monde oono^» elles Ibntea- 
velopées d'une écollè membraocufe^tt oïdioaiceaient frangées par 
les bords ; leur figure eft prefque ronde ou o?ale } leur écotce eft. 
dure»l^cure, blanchâtre ou rougeâcre i elle Fenfèrme une amande 
prefquc ronde , rougcàrre ^ d'un goûr excellent ; elle fcrt dan& 
rOtfîce à pluiieurs uiagcs , loic dans des biicuics > macarons , ou 
dragées. Voyez l'un &: l'autre. 

Lorfqucllci lonc fraîches , on les fm iur des affieces, avec des 
feiiillesde vigne, ai leur caffiuic leur êooroel^ncttfe»&]étvlai(Ij^ 
kurcoâaic. 

AZEROLE, eft le fruit d'une efpccc de Néflier f < ) on 
d*un arbre qui porte des fciiilles femblables â celles de TAubcpin , 
mais plus grandes , rougiflantes un peu avant qu'elles ne tombent > 
fcs fleurs (ont en gtappcs de couleur herbenlc ; chacune d'elles eft 
a plufîeurs feuilles diipofees en rofe , S>l luutcnucs par un calice 
découpé en pluiieurs parties. Lorr<)ue la fleur eO paflce , ce catic» 
devient un iruit prefque rond , charnu > beaucoup plus petit qufr 
la Nèfle ordinaire , ayant une manière de couronne » qui a étfr 
formée par las pointes du calice. Ce fruit eft au commencement 
vcrd & dur } mais en meuriflant il devient rouge , aigrelet Ôc 
doux , fort agréable au goiit ; il renferme dans fa chair trois oiîc- 
kts/fotc durs. On cultive l'Azccolier en Italie, en Languedoc 

4« \ M. Fitoa. TofHW&B»di» An HiAsùe de» Pfaaia, 
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ou Ton fruit fc nomme Pommecce ; l'Azerole fe confie de toute 
manicre comme la Ceriic» 



BAIN BAN BAT 

BA I N-M A R T E. L'on apcllc Bain-Marie dans l'Office , une pocîc 
d'eau (^ucl on tsdt bouillir , dans iacjudlc on mec une niarmicc 
dflaigeiic on un pot de lene vemife , pour v fakc des llrops de tou- 
tes dipèccs > de leur donoer tel degré de cnaleur que Ton (buluke-.. 
Vous «Mouverez l'cmploL F^êfea S m op. 

BANDE, ce nom a diffcrcntcs fîgnifications ; on apelfc bancïc, 
une bande de papier découpe i uuc baodc de vcirce , ou de glace 
qui fervent à monter un fruit. • • 

• 

BATON AGE, cft tmeabaiâèdepâtedepaftillagc, del'é- 
paif&iir dune ligne» que fou coupe demémelargieur en petits bâtons 
& que l'on ^fécher à Véxavc , fijr des feuilles de cuivre que 1 on 
poudre au(»ravant d amidon : beaucoup d'Oiïîciers les font plu$ 
larges, plus crroir? , plus minces, fuivant l'emploi qu'ils en veulent faire. 

On s'en icrt ordinnircmcnt pour drc/Icr des pyramides , Sc pour 
faire du piquage, f^ej/ez, Pyramide & Piquage. 

Le bâconagc cù. tait de la même pâte que cclic du PaAiUage f 
pour en trouver la méthode , Pastillagc. 

Pour lui donner telle couleur qu'il vous plaira, f^tyejib Couibur» 

Ob/ervez que le bâtonage ne doic point être gercé, & qu*ildoit 
être Je plus uni & poly que iaiie k pourra ;pour en ^nnoitte le 
défaut , frayez, Gercer. 

On fait encore du bâtonngc avec des pares de coins, de pom- 
mes. Que Ton cccnd lur des tcuiiles de cuivre, de l'épaiilcur de crois 
ccus de fix francs , & que Ton Bât iecher à Tétuve i alors on 
coupe de telle longueur fi( largeur que l'on veut » en les faiânc 
lécher de nouveau àréruve, }ufqu*àceque les bâtons Ibienc fermes» 
on les met au candy , & on en oreiTe des pyramides. 

Oo co Êût encoie avec de i'angjblique confite» qtie ïoa opupr 
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iC que Ton Ccchc de mcroc » après 1 avoir paûèe dans uoc eau plus 
que ciéde , pour lui enlever Gm trop de iocM : Oa eii £ùt de ca- 
ndie que Ton taiflê nempcr pendant une demi-heuce, dans de l'eau 
cbaude » pour avoir plus de taciliré de la couper en bâtons , enfuice 
on Ja met au caiidy. Obfcrvcz qu'il Ja fane couper la plus c^ale que 
YQOS pourrez. C a n dy. 

B A V A R O I S E , cft un thc fait , que Ton ]- rte fur du firop de 
capillaire, air Lcu deiucrc. On la ktiu^dmaucmcnr dam de grands 
gobelets. 

BERG AMOTTE » cft un fruit d*odeur , qui eft cké d'un 

poirier Berganiocte:on dit que Tofigine vient, de ce qu'un certain 

Italien s'avifa d'cnccr une branche de cirronier fur îc tronc d*ua 
poirier Bergamoctc ; on les conât de mcrnc que les citrons i on 
pfuc les confire par quartiers , par zc.les, ou entiers, cela dépend 
de la bcaucc des fruits» & de la volonté des Oiiiciets. 

■ 

BETE-RAVE, iâ feuille eft gnnde U rouge ;£| mdmqui 
cft tiès-grofic , a la Hgure d'une rave * & conctcnr un lùc au(fi rou 
ge que du fang > (on ufage ned que pour les garnituics ée iâbde. 

La Betc-Ravc le cuit, foit danslcau, foit au foir , ou (fatis les 
cendres ; on lui ôtc la peau , & l'on en garrut les laiadcs : Ikca 
des pcr(bimcs la font intulcr dans du vinaigre , avec de la coraii- 
drc , des oignons , de Tail & cUi ici , pour lui en taire prendre le 

BEU RE , n*cft autre choCc qu*unc fubfbnce gra/fè & onâueuie» 
qui (c fait d'un lait cpaifli » le beure (rais fe fert d^ofdinairc pour 
Ivorç <i'cvuvre , en le mettant fur des aflittes ou petits plars , le 
plus proprciiienc que l'on peut , avec de la glace lavée « pour io 
tenir liaè* 

Ma»fére df U faire frmftmmt, 

Preneas de la cràaw fcaiche Ac la mettes! dkes me bcufeîSe qui 
ait on laig^ goiiloCr veoS'Ia.iiècouërssi julqiiUce que h «téiae- & 
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«Mme co bcm» wêuSk vous h fcderez dans ài Tcau fraîche , Se 
" flacncu iMMWe hom co coiiâ(hKioei voiis ie laverez rrcs-foigncuiê- 

inmatz des petiis piiii» & le fer vttcz de même. 

BIGARRADE , cft une eTpèce d'orange , tjuicft )aunc, vnr- 
dâ£rc,âa^rc» 6l ion |Lts efl acide ^4} clic ictcàfncurc fur des dot' 
namfOuémèaCûadktÈ pourfervir de ûbdc » ott te» confie de 
iDéiDe<pieJes ckroasson^en fàk grand ufogeoi AJtemagpey parer 
tf»Voa pétcnd qu'elles £btcifieoc reftomac; 

BIGARREAU, cft une e(pcce de ccrifc blanchr &f ronge , 
plus groflc que les ccrifci, ordinaires , d'une chair plus dure & plus 
douce » on ne les confit point , Ton ne s'en fctc que pour drcflcr 
des pyxamidcs > on les mange crus. 

BISCOTIN» eft uoe dpke de four, qiâeft duitdccto- 
qauite> rcflemhlante à uQeâvcIme^ 

4^ MâmiUrt de les fmre. 

Prenez tcBc quantité de farine qu'il vous plaira , dcbyc7-Ia avec 
«kux ou crois blancs d'ceufs , du (îrop de cédra ou aucrcs > en 
GonfiftaDGe de pâte maniable ^dre^ez-là (or des fctiillcs de papier» 
en feVnie- d'avdme \ fiNtes-ks cuire au four , jufqu a ce quils aïenr 
une belle couleur. Huœeâez la fêiiiOe de papier paf-denîenr 
avec de Tcau chaudje > pour ks lever aj/émcnc i g;ardez • 1er 
dam4^Bttivo »ft oe tous en ièmzque pour gainirdes affictes de four. 

BISCUIT, cfl une efpccc de patc compofcc de fucrc , de 
farine dœufs que i on taïc cuire au tour ; on en im de di/fcren^ 
tes manicres , comme vom verrez d-après. 

BISCUITS offdiiuures. Prenez 40. oeuê » iepoicz ks biaac»- 

(«) La Qninr. Tbùié des Oong. chip, tu 
ik) UQinb Pitfb III. chiSh 15. pig. 4^ 
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d'avec les jaunes , batcrz les jaunes avec deux livres de lucre en pou- 
dre , juT^u'â ce qu ils blanchiflcnci fouettez les biancs dans une ter- 
fine à part 9 jufqu a ce qu'ib & fbntiemcm en neige ; alors , mettesE 
le tout eafonble le plus légèrement qu'il vous (êra poflible > ^/oucezj 
une Une Ôc.danic de Faiine qui aura été iech^ à i'écave & que 
vous tamifcrcz, à mcfurc que vous délayerez votre pâte } dreflcz- 
les dans des moules de papier ou autres , &c les glacez très - légère- 
ment de lucre en poudre : faiccs-ks cuire dans un tour modéré, & 
quand vous les tirerez, laillcz-ks rctroidir, mettant ledeffus dclious: 
Pour leur donner du goût , il ùax xnetae dam votre pâte de la 
rapure de citroii. 

BIS eu I T S â la cuillier , (c font de la même pâte qœ la pré- 
cédente , on les fait cuire de même en les glaçant y ôcaa ks dteâè 
en long, avec une cuillier, fur une fciiillc de papier 

BISCUITS de patience. Chaufifez premieremeot des feiiilles 
de cuivre bien unies, far ielqaelles voos fîotcccez l^Êirementua 
peu de bougie , pour empêcher que la pâte que vous dreflerez 
delTus ne s'y attache. Vos feuilles étant ainû préparées , vous 
prendrez deux cBuÊE, vous ieparerez les blancs d'avejc les jaunes » 
vous bâterez vos jaune? avec deux caillerces de fucre en poudre , 
avec de la rajjurc de Citron, luivant votre goût ; vous fouetterez 
alors vos blancs en neige , Si mêlerez le tout cnfcmble avec deux 
cuiiiciecs de iariac » i^uc vous paiicrcz par un tamis > vous les 

' dscSktgn fur ces feiiilles, de la groflfeur aune^ltite noiiètce> de 
la ferez cuire de belle couleur à ua four modiBre : vous les kvcctt 
<n ibrtanc du four. 

BISCUITS d amandes. Prenez une demi-livre d'amandes dou- 
ces , avec deux douzaines d'amcres , mondez - les & les paficz un 
moment à l'eau fraichc } circz-lcs fur un xamis , taices • les un peu 
fcdier à Ictuvc. 

Eufiiite, pilez-Ies dans un mortier , y mettant de ceins-en*tems 
un peu de blanc d'oeuf, pour empêcher qu'elles ne deviennent en 
buile : quand elles foont pilées, vous toiienerez ûx blancs d'œufs 

fous» 
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frais, ju/qua ce qu'ils Toîcnt rn neige ;von«; y mettrez trois jaunes 
d'œiifs &c une demi-livre de iucrc en poudre , une cuiliicr à bouche 
de farine , & délayerez bien le tout cnleuiblc ; alors , vous tirerez 
vos amandes du mortier , les mettrez dans la mcmc terrine avec 
^otrc compolidon» & vous aurez &m die bien mêler le tout en- 
ibnble; 

Dreâès-les dans des mouks » glaoez^les de fucre en poudre , en 
y mélanc un peu de fàxioe» pour iôuccnir la glace» â cauiê de IW 

inidiré de Tamandc. 

Mettez-les cuire dans un four qui loit bien modère ; quand vous 
jugerez qu'ils feront ail'cz cuits , vous les en retirerez» éc ferez de 
même que des bifcuits ordinaires. 

BISCUITS <fe pifbches. PtawK une denii-lifw de pi^^ 

des plus belles que vous trouverez , mondez-les , paflêz4cs â Peau 
fraîche , 9c Jes drez itir un tamis i faites-les lécher à i*ctuve » pilcB- 
les dans un mortier , avec un quartier de oédta > j ajoamic du 

blanc d'œuf. 

Fouettez huit bl.incs d'oeufs en neige , mettez - y trois jaunes 
d'ceufs , demi - livre de fucre en poudre , une bonne cuillerée de 
^inc , & délayerez le tout cnfonble, enrutce vous les drcilcrez dans 
des moules : obSsrvcz qu'il Êiuc les glacer de les cuire de même que 
ceux d'amandes douces 

BISCUITS de Savoye. Prenez quntrc œufs f r.TÏs , ou plus , fui- 
vant la quantité ide bifcuits que vous voudrez faire; ayez une ba- 
lance, mettez y vôs œufs d'un cuce, de l'autre, votre fucre en pou- 
dre « au même poids ; pour la farine, vous en pi cadrez la moitié 
peânce de vos ceu6 : caflèz vos oeufi» mettez les blancs êc les jau- 
nes à partjfotiettez bien les blaiîcs, jufqu'à ce qu'ils ibient en neiges 
il faut auparavant» avec deux fpatules, battre votre (ûcre en pou- 
dre avec ks jaunes : vcrfez vos blancs d'œufs dans les jaunes , tour- 
nez-les avec la fpatulc, pour les mêler enfcmhlc; prenez alors votre 
farine tcchce à rétuvc , mettez - la dans un tamis , deHbs la terrine 
oùfcra votre pâte, & avec la mam vous ferez tomber doucement 
cette farine » donnez leur encore un cour de Ipatulc, pourmcici la 
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iStttei é K B M a dmar éBtmnk$ ià kf ^ues i faites^ cnfcrd» 
nâaitf qtB'jBff aoccok Vîoiis-poucBer«nmeln dtcfifer è kcaÊnu 

BISCUITS du Palais Royal Prenez (tx cbu6 fiais, tnmcz- 
Ics dans une hnLnicc , pelez de l'aucmcocc autant de fucrc en pou- 
dre qui loit bien Icc ; prenez eiifuitc de belle tanne , du poids de 
trots ceuâ : caflcz vos ueufs» œoctcz; à parc les blancs & les jaunes, 
<kuis.des ceniiiei i fyàemhtm. ks hmctm nqge, ie plus. Iob^- 
teiDS que tous pourrez i mcttezry alocs votre Jim» -, ^^ le ramici'. 
jniqua ce &k watèk avec n» .fabna ; ajoucez-y m jaunes , 
poiirlcs incorporcr , avec un peu dc.rapurc de citron & votre Ênioe 
îccliéc n rériivc -, mêlez bien le tout ensemble Icgcrcmenc avec vo- 
tre huci i drcilez-lcs dans des moules de papier ou autres, glaccz- 
ics, ^ ks iaices cuire GOtnmc les aucrcs. 

dlmaatiées mtèna Pttnsi enwoo «me Kvm A» 
BMiées Mxént , qor vot gmumkimt âs (ichetca un- pmi^ â-récuve i 
ensuite vous les pilerez dans un monier, y ajoutant deux blaior 

dtrufs i quand elles feront bien pilées , vous les mettrez dans une 
rerrmc , avec dix blancs d'œufs que vous remuerez en(cmble , 9C 
y njoutercz trois livres de lucre en poudre , obtervant toujours de 
le bien dciayer. Vous les d relierez fur du papier avec une ip^iuk &: 
un couteau , de la groOcur d'une aveline , en étendant la pâte iur 
la fpatulc y 9c formant le btfoiir avec le couteaii s vous les (èta cuire 
au tour { remarquez qu il les faut mener au oommenoemenc à petk 
fèu , jolqu a ce qu'ils foient levés ; alors , on peac les mener pins vfte, 
en mettant des chadxNis à la bouche du four : quand ils feront cuits 
d'une belle couleur , vous œ Jb kvcccz point de dciUis Je papier » 
'qu'ils ne Ibicnt ftoids. ^ 

BISCUITS d'avelines. Prenez une livre d'avelines , vous les 
mondetez 9c kat ferez picndie qd peu de couleur au four iiiruii 
iiUfoud i vous les oileree lodqu*elles foonc froides , avec deux 
èiancs disufi s après qu'elles feront bien pilées , vous les mettrez 
4ans uœ cernue , avec une livre 6c demie de fûcre en poudre i 
voitt y incotpovoccs ùx ou iêpt blaoc^ d'ceuâ-i vous ddayeccs k 
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font enfemble , 8c les cfrcHcrez de la mcme manière que les bi(cuît$ 
d'amandes amercs , c'cil-â-dirc en petites avelines. Vous les ferez 
cuire â un four modère» oUêrvaoc les mêmes principes dcs.biicui(s 
d'amandes amercs» 

BISCUITS de dMoobc. Voas pceodca qud^ues Hum 
dVeuÂ & du fucte en poudre , avec du chocolat npé > vous 
méiens bien k^ouE-enfemblc, jufqua ce que votre paie é$C ma- 
niable ; dors y vous drcflèrez vos H^*n**f* fpr^'f -pipift j. CPOUie 
ks biicuitt dlamaodcs aoiétcs. ' 

BISCUITS de caâe. Le bifcuii de caâfc Ce fait de mcme que 
cduide^ciioaalsK^ fimn ^ue SKNsyjiitECttZiiucaflScptflieiHiïCai^ 
Innit. 

^.ISdJlTS de PbitugaL ^oàkaa fa hhmnÀ^mi&tWm^f 

alors les jaunes , & continuât de les fouetter j incorporez - y une 
demi - iivre de lucre en poudre , un quarteron de fàrme , un quar- 
'tcron de marmelade d'orange & la rapure d'un citron ; vous mêle- 
rez le tour cnicmblc , ôC ics dzdSacz dans des moules , pour Ifô 
hke^amt au four : jl faut obicrvcr de iie4es point glacer qu'ils ne 
Ibknc «iiic& Vous ks c o upcre» au coaeeaii > les glacercE onrec 
de 'h ^ce royale , comme ks'maflêpaios « & ks achevens de mc- 
me Êçon. f^êjf» MAsnvArH. 

BISCUITS d'Efpaf^ne. Lebifcuir dTfpagnc Ce fait de même 
que le prccédcnc, avec ia ditfcrcncc que la farine que Ton y met , 
doit ccre de la farine de ris» ÔC que l'on ny met point de mar- 
melade. 

» . 

BISCUITS à r Allemande , apellés ZPVf^^rA. Pitnez vingr 
<eu& > (eparez le blanc d avec le jaune ; battez vos jaunes avec une 

livre de lucre en poudre, (ur un réchaud de feu léger, jufqu'à ce 
qu'ils blancliJlicnt , comme pour les auircs biîcuits \ foiicuez les 
blancs en neige , mêlez le tout cnicmblc > alors , vous y mettrez 
nui:» ^uuccium de iùtiiic icchcc a Tctuve , la pa/Tercz par |un 



) 



io LE CANNA MELISTE 

BIS 

tamis dans vôtre jpâcè, avec une demkmce d'ants vecds pallSs de 
même» & remuerez bien le tout : ak>ts vous la dreifcrez dans un 
^rand moule de papier &la fères cute au four tquand eUe fesacuite^ 

vous la couperez pnr morceaux , de quelle façon vous voudrez , & 
de répailTcur de tj narre ccus de (ix trancs ; vous arrangerez alors 
les morceaux fur des Feuilles de cuivre , & les ferez fccher au four. 

BISCUITS dltalte. Brcnez qoatie œufs 6:ais , foiiettez kf 
blancs en neige s pcfez une once d'éooccc de dtroa veid » une once 

de chair d'orange confite , une once d'abricots fecs , une once' de 
m.^rincladc de ficurs d'oranges que vous battrez bien dans un 
mortier &C padcrcz à travers d'un tamis : vous mclcrez le tout 
avec vos ccub tuucttci» ôc an (^uartcrun de iucre en poudre ; cniuitc 
' vous les ferez cuire au four dans de pedct moules de papier ; quand 
ils feront cuits, vous les couperez cooune vous le Ibubaitcrez} vous 
lesghcerezdes deux cdcès avec dii fiicreeo poudre, & kstementez 
encore un moment au finir» pour ficher votre glaoe. 

BISCUITS Royals. Prenez lept œu6 frais, fouettez les blancs 
en neige > metcez-y alors icpc onces de marmelade de pluiicurs ef« 
pcces, luen (biiettées âc mêlées eniêmble; ajoutez -v cinq jaunes 
d'oBufs, & continuez à fouetter pendant un quart^dneute i prenez 
.ensuite iepc onces de farine de ris, Se iêpc onces de fucre en poudre 
que voirs mêlerez bien : vous les diefictez dans des flKNiks de pa> 
pier » & les faez cuire au tbur.^ 

BISCUITS de Matons, ils ie Ibnt de m£me que ceuxdV 
mandes amérês, à l'exception qu'il £iut £uie cuire les narons au 
£)ur , les nettoyer de kor peau & les bien piler > en y mettant un 
peu de blanc d œufi , & une livtedeiiicrepourunelivie de maroos^ 
le tcûe iê fait de même. 

BISCU I T S manqués. Faites une g^oe royale qui ibitfbrte» tnè- 
lez-y de larapurede cirron & de UêSu d'oranf^pralince; dieflèz- 
ks fiir du papier , en les étendant avec une ciSllier, de la lai^geur 

rfiin écu de (ix franc»; ; fiirc^îcs cuire au four ; quand vous verrez 

^'iJ&icrQm d'une bcMc couleur » vous Jcs tiicrcz du ibur ôc les iailXe» 
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rczrafroidir. Pomt les lever» moiiillcz le papjerpar-ddroi]S)& mettez, 
les fcchcr fur un tamis à Técuve. Oopouna leur donner tel goût 
que Ton jugcn â propos, 

BISCUITS a 1 Alicauiidc , apellcs ListU». Prenez du doux 
^ girofle, caoellc, coriandte, floufeade» decfaacjiiecfpèccunquarc 
d*oacc ■-, pilez bien le tout cnfonble > & ks paflèz au cambour \ pre- 
nez une once d'èooicc dc otrons verds , une livre d'amandes oou- 
ces coupées par morceaux pralinés au blanc : quand vous anies 

prépare tout ceci , vous prendrez (?c vîngt-qu-irrc oeufs !cs i.umcs 
& les blancs que vous bactrcz ailcmble comme une omelette j 
vt)ns y mettrez cinq livres de lucre en poudre , & mêlerez le 
couc avec vos cpices &: amandes i cnfuice vous y incorporiez de 
la ârine , jufqu a ce que votre pâce iôtt maniable 6c qu'eue & puiflè 
couper au couteau. 
Vous ferez de ladite pâte des abaiflfes, & les couperez de la Ion* 

Sueur d*iHic carie ; vous ks drcilcrcz fur des feuilles de papier pou- 
rccs auparavant de farine ♦ cnfuitc vous les ferez cuire au four ; 
quand ils feront cuits , vous les laiiîcrcz refroidir > ôc après VOUS 
cnkvcicz la farine de dellus &c dcflous' avec une brode. 

Pour les placer vous ferez cuuc du fucre à la plume que vous 
laiflêcez tiédir t alors » vous tremperez un gros pinceau dur dans 
▼octe Ibçre» 6c vous en frotterez vos biicuits Tuo après Tautte » 
juiqu âceque vottefucte Uanchiflê : (cettegiaceféche naturellement) 
vous pourrez leur donner telle figure qu'il vous plaira , en les im« 
primant dans des moulcç, quand la pâte ne Tcra pas encore cuite. 

Ji cft bon de dire que l'on peut griUcr au four tontes ces (or tes 
de bifcuics, eu les coupant par tranches, àc leur dotinaoc uoe belle 
couleur. 

BLANCHIR, terme dX)iHce,c*eft quand *on fait boinllir des 
firuits dans de l'eau pour les amolir , ce qui fe conuoir park nichai 
d'une* épingle » comme je fat eokigné à l'article des abricots verds. 

BLANCHISSAGE, terme d Office , c'cft lorique lonblan-' 
4hxc des ccriks» des gcololks , des lauius^ avec du focrc. 
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BLED fiL£T BOU 
Mamére de le fiûrt. 

Après avoir nettoyé & Javc les Fruits cjuc vous voudrez blanchir, 
vous foiicttcrez trois ou quatre blancs dœufe que vous jetterez fur 
un tamis pour en recevoir l'huile » vous paflèrez vos (mits dedans, 
& les egoutercz fur une grille s vous les mettrez dans du lucrc que 
vous aurez pailé au tambour , en les iâuunt fur le feu , afin que 
le fiicre slèduiiffeAc (Sbche; veus les ibraiez de votre rtiGte,^& ks 
inectrezfur du papier qui ictapoiefiir no tttais : tous ks nmres 
tm noniem â Tctuve. 

B L E D de Turquie , efl une graine qui nait dans des cpys gros", 
& longs, cnvelopés de feuilles, roulés en graine, fur une plante qui 
pouflè des tiges a ia iiauteur de iix pieds , fembiablcs a exiles des 
rofcaux, rondes, grof&s comme le pouce , IbUdes & fermes , pur- 
purioespar le bas, fle djtniniiâit eo grofleori mdiue qa'alks s'é^ 
levnit} fes fîHifllesrloiigiMsoidiaalwiiientd^im piDd^^^ 
^femblabks à celles du rofeau. 

On ne fe Icrt dans l'OfHce que de fépy ^mi de graine , après 
ravoir dcpoiiillc de fes fciiillfs : on la choiOr verte pour la confire 
comme les cornichons, U Ton ne s'en fat que pour .garnir ks â- 
lades cuites. 

BLETT £ iè dît cfiiiie polie qui eft paflk; 

BOCG EO î R , nom d'un gobelet. Ceft un gobelet de ciyflal 
lait en forme de chandelier ou de âambeau , dans kquel loo iiKC 

une bougie, & que l'on cole fur les fervices. 

Les Bougeoirs font d ordinaire de deux pouces & demi de bm* 
leur. Vfijei^ Fig. Pian. j. Lett. F. 

B O U I L L O I-R , eft un meubk d*Qffice en façon de grande 
diédere, dans lequel on met chau^ de Teau -pour s'en iêr? ir au 
befôin. V'^yet» Pknc. z. Lett. Y. 

BOUILLON, terme dXXffice, eft quand ^ a égouié dit 
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fiOU BROS BRU 

fruits que Ton a mis au Tucre t & que Ton fait rebouillir le fucre. 
Bouillon fc dit encore, lorfquc Ton fait recuire une confîrurc liquide 
^ui Douilè. Ce terme cA encore apliquc aux compotes 9 que i'oa 
conduit de mcoac loïK^u cUcs pouficnt. 

B OU I LL O N couvert » (c die loffija^im finit <ft cmnm dcte 
£rop en bouillant ûu le feu. 

B© UR R E , cft une cfyccc de duvet que l'on 6rc aux abncots 
& aux ^amandes vccDcs , en ics pallanc à la icifive. f^ûji<Zt A^&I- 

COXS V£R.DS. 

BOUTONS de fieuts d'onage , hat ceux qui ticiment les 
leiiilles dfe la Beurs ik le cooMent dé mcxne que la Bàir, f^i^r» 
Oranos. 

BROSSE, cft une cfpècc de frailc qui croîc de mcmc ; on 
Tapelie Broflc, à caufc que fa peau cl\ raborcufc , qu'elle cû garnie 
de petites pointes, ôc fêmblablc à une brode : on les icrt crues étant 
Uen lavées i ca mhk des compoces de même que des iraiTcs» 
ic duUanduflàgt. ytjfeMi Comvotb 9c Blanchissage. 

BRUGNON, eft une efpcce de pêche (•) qui vient par Tartificc 

des Jardinier:^, ^ de l'indiiAric de les cnrcr • le brugnon cft violet 
d'un cote, ôc de J autre d'un blanc verdatre, laiîs duvet j li m eu rit 
au mois de Septembre : on le fcrt cru } on le confit , & on en 
fait des compotes comme des pèches, f^ûjeio Penche ôc Comk>t£. 

BRUSLER , terme d'Office ; on dit vulgairement' brdicr du 
9 du cachou . d u cacao ; brûler du fucre , c cft quand on man(|l]e 
le caramel & qu'on le brûle, parce que le caramel étant la dernière 
cuillbn du fucre, on ne peut le cuire (iivanragc , à moins dcicbrû» 
1er. Xi cfl mieux die corre£cr Je Cafîc àc k Cacao« ( ^) 

(wt) La Quint. IIL Ch. f. 
ét matSeu 
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ABARET, cft un meuble d'Office fur lequel on fettâC porte 
les tajScs à cafté. Vùytz, Fig. Plan, x, LcEt. A. 



CACAO, cft un fruit long , Tcmblablc a celui des Melons, 
rayé, roux U cncUé, plein de peckes noix , qui one beaucoup de 
caport aux amandes : il croit fiir le Cacaotier qui vient anx Indes» 
il cft de la hauteur de POtanger» ayant Tes feiiillcs plus longues. ( • ) 

On le idtduCacao, pour Çure labazedu ChoGolac VrftA 
Chocoiat. 

CACHOU, cft une manière de pâte (cche, dure, un peu 
gommeufc , rougcacrc , ayanc la torme 6l prefquc la dureté d'une 
pierre, d*im go& am^ au coosmencemenc , mais laiflâoc dans k 
bouche une impreflion douce ag^Ue. (*) 

II faut le choifir peTant & coropaâe , de couleur cougeâtre 
d'un goût amer : on s'en Tert pour £dre des paftilles {' pour tcouTCC 
la manière de lesiàire. ^nrjurjb Pastille. 

C A F F E* , cft Li graine du fruit d'un arbre qui cft femWable 
aux boiiiiccs de Prêtres, fcs fcuiUcs /ont plus dures , plus cpaiiics , 
te toujours TCttes : cette graôie eft de figure ovale , de couleur jau- 
nâtre,, tirante fur le blanc. £Ue retient le nom decaflfe , aufli-bien 
que la boiftbn , qui cft devenue d'un ufage très-commun. Cet arbre 
croît dans rArnbic-heurcufe & dans les Indes Orientales. 

On dcMt choilîr le CafTc bien mondé de (on écorcc , nouveau , 
net, bien nourri , de moyenne grolfcur , prenant garde qu'il n'ait 
ccc moiiillc par l'eau de la mer , & qu'il ne fente le moili. 

On s'en icrc pour prendre en boiflon â l'eau , à la crème , dans 
des paftilles* des oonfêrves , des bifiaucs. Vrftz, Pastille. Consekys 
U, Biscuit. & dans les glaces. Vvfn, N bxgb & Movssi. 

( 4 ) Mr. Roch^rorr . J;ns Ton Hiftoîrc de» Antilles. 

(éj Ml. LcoactjtdamlbaDiiûionMitc univald de» Diognct (iaipict, 

Mâmért 
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On fait torréfier le Caffé cînn? une poclc defrr-, penfTanr qn*ilcft 
fur le feu on l'agite inccflàmmcnt , en remuant la poeic julqu'à ce 
t]Li"]l loïc prcfquc noir , puis on le réduit en pondre avec le moulin 
qui ne ierc «^uc puur cet uiagc On fait bouillir de 1 eau daa:> une 
cafeicre, enfiiite on la retire ud pcD do feu , y jcttanc une once Ac 
demie de cafVe en poudre , fiir une pime d'eau \ en même • ccms 
un remue Teau avec une cuillicr, cane pour mdet k cafFé, que pour 
empêcher l'eau de fbrtir de la cafitcicre : remarquez de le faire bouil- 
lir , c Vn- à dire de lui donner Icpc à huit boijillon?; , jufqiî'à ce qu'il 
ne paroiiie plus rien fur Tcau î cnfuitc vous le tirerez du tcu , y 
jerrerez une cuillerée à bouche pleine d'eau fraiche, & le laiiicrcz 
rcpoicT iur des cendres chaudes ! quapd le moment viendra de le 
fetvir , vous k tiretesE 'au chir U le chanSêiex comme il âoc 

Ob&rves qu'il ne point 6ire proWiion de ca& tonetiâ 
pour plufîeurs jouts, paice qu'il eft too KHiis meilkur de remployer 
fout-de-Hiite. 

Quand on voudra le prendre m lait ou à la crème , vous aurez 
foin d'avoir de l'un & l'autre bouillis feparément dans une catieticrc» 
Il Ic Ter virez dans des cafés donc vous garnirez un cabaret. 

On fait encore du Calle^ portatif. Fojcx» Si rop. 

CAFFETIE*RE » eft un va(ê d'argent dans lequd on metle 
Caflfe pour le iêrvir. Vêjtx» Fig. Pian* i. Lett» T. 

CAILLEBOTTE , cft le nom d'un troma^c de lait ou de crcmc 
que ron fair cailler , & que Ton met cnfuicc cgouccr dans des mou< 
les de fer blanc, où ils prennent leur iîgure. yùjcx. Pian. i. Lctt. 
O & L. 

Manière de U [me. 

Prenez daix ou rrois pintes de lait ou de crc-me que vous ferez 
cicdii i iorfquc la chaleur fera au dcgrc de pouvoir y foulirir k doigt, 

D 
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vous prendrez crois ou quatre gèHcrs de poukcs t (*) c'e(l-à-dire 
Ja peau qui ^^i^ms , vous Ic& kvcrea bien 6c la iècherez à Tc- 

tiivc , enfuitc vous lcspilcrc2 &!lcs mcrrrcz furune èrnminc d-îns la- 
quelle vous paflcrcz votre lajt avec une cuiilicr , a piulicurs rcpri- 
fcs i votis le mettrez alors à 1 ctuvc pour achever de le Kiirc prcnJrcî 
quand il fer» pris « vous le drciicrcz dans des pcuoi^ muuic^ de fer 
blanc qui feront percés à cet el!cc , a&i ^dc Tcau en puiilc ibr^r > 
.lorfque voc Iromages feront pris , vous les âtd&xez (uns des oonv 
poaecSylmeBanc ocHus de la créoïc fraîche ou foiienée. Beaucoup 
d'Officiers mêlent du fûcre dedans i inais je trouve qu'il eft plus a 
propos de les fervir de cette façon , parce que tout le monde u'.ii- 
nie point k lucre» & qu'on k trouve toujours à même d'en ùuç 
ufagc, 

CAISSE. On apelle Cai|& dans fOffice , des moules de pa* 
picrs qnî fervent à mettre de la pâte de bifeuic » de la fleur doT 
mige pralioée» 6c des.paftilki iûrks renrioau 

CANDY , cfi lin fucre cryflaiiïc qui Ce congèle en petits bril- 
lants , 6c durcit ioiu^u'il ic crouvc dépouille de la meilleur partie 
de foa humidité , uai k moyen de i'eiuvc '> il s'attache a tout cq 
^ue Ton Veut cantur , pourvu que la mactère Aie (eclic. 

Je donne id la mécnode de £ure des Caadjrs de toute eipcce«' 

GROS-CAND Y blanc&rouge. Prenez trois ou quatre pains 
de fucre roy:iI , frurcs-Ieç cuire à la plume , verfcz votre lucre tout 
chaud dans un moule a candy , où vous aure2 arrangé quelques 
morceaux de fîi en long & en large : pour le bien caiidir , vous 
mettrez votre moule aaus 1 ctuve , pendant l'cipacc de huit jours» 
pour l'entretenir d'une médiocre chàteur s alors» vous k retirerez » 
le kiflcrez cgoucer & iecher a fécuve* 

<•) tcjeffier<ic Poulet , intrencM 11 ptm ipi ék 4ans (on eftomic» dk imedpèce 
4le lemn. Cette matiéîc déhyéc éim h «vfane ott da lait , diwchpe (ci (êk vohtili. Ici 

rrrtbrts ie l'air <Jar(knc les Iti-. Je tovtrcs pans , il fê fait une agitation djnl les pamcslcs 
flus intinus de xoatc U tnafic , qui (xpuc l'huaiciit (èvat£e d'mcc les panics (ucculcntcs } 
cdlcs'ii iêiipoebcatF«fetoiniiS| ce ^'aaj^pdklû aiU&%a«i!r4rMMMw«iHVi 

«• MM. #« . 
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Le fucrc csnày ronge fe fait de même, fi ce ncft qu'au lieu de 
fucic royal oa k (en du commun » ou de morcouadc. 

CAND Y de âcurs d'orange > de violettes , de jotiquilies , de 
fofts , dVBllecs. Toutes ces fleurs te candiflênt de même; Prenez 
ûx. ou huit Itvies'de iîicte clarifié que vous ferez cuire à ibufflé i 
jieciez-y tsois livres de âcurs bien épluchées , de celle eTpcce que vous 
voudrez » ôtez la poêle de dcflus le feu , 6c la laiflèz repofer un peu 
de tems , pour que les fleurs puiflènt jetter leur eau ; remettez - les 
cnfuitc à mcmc ctuflbn, c*c(l- à-dire à foufHé ; dtez - les & les laiflcz 
tètroidir l'clpacc d un quart-d'heure » prenez un moule a candy que 
vous remplirez a moitié de Heurs & de fucre » le laiiTercz pcndauc 
vingc-quacre heures à l'écuve avec un feu modéré » apr^ quoi vous 
(èrez un pecic trou au coin du moule pour égouter le fucre; quand 
jl le fera , vous le remeccrez à l'étuve refpacc , à-pcu-pccs > de crois 
heures , &: le pancherez pour qui! s'achève en mcmc-tcms d*égou- 
ter &: de leclicr. Vous aurez loin de mettre deflous une pocîc ou 
terrine, pour en recevoir le fucre qui ch dégoûtera : quand il fera 
fufhiâmment fcc , vous Tôtcrez du mouk , & le renverserez fur une 
lèitiUe de papier » sû y reHoit enooce de l'humidité , vous le re* 
meccriez à Tecuve. 

Vous -pouvez le couper de celle âçon qu'il vous plaira » & le iièr- 
rer dans des coârecs; 

■ La fleur d oranpe pralinée fc met en hiver au candy , oblcrvant 
de tenir le fucre a mcme cuiilbn, &: d ;.■ jctccr la fleur» cnfuite 
vous lui donnerez un bouillon couvert , la mettrez dans un moule 
& Icgouterez au hout de dix heures. Il hut obferver les mêmes 
régies que d*devant ' 

CANDY d'Abricots vcrds , d'abricots meurs par moitié , 
d'abricots meurs piqués, d'Amnndcs vertes, de Reines Claudcs , de 
Mirabelles , d'Epincs-vmettcs en grapcs , de Fenouils en branches, 
de toutes fortes de Pâtes , de Ccrifcs , de Batonagcs de Coins, d'An- 
géliques , de Canciks , de Pallillcs ^ de Confervcs î ces trois dcr- 
nicces e(pèoes prennent le candy cooune les fruits. 
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Prenez de vos fruits relie erpècc que vous jugcrct à propos , 
Icfqucls (ioivcnc ctrc conhis , cniuicc vous les é<4outcrc2& les paf- 
(crcz datis i eau ticdc pour icui occr Je fucre qui ic trouve toujours 
gras , & qui cmpéchetoic qu'ils ne caadi0p)t : mettez-les alors fur 
des omis» & ks ÊUtes (ccfaer à rétiivc,c*eft-^Klire que les defliisdu 
finie iê DDUvcnc (ces •» cnfuicc arrangez- les dans des moules à cmày 
£ir une petite giille ùàtc exprès , qui encre dans le moule » vous en 
pouvez faire trois ou quatre lits l'un fur l'autre , en les.fepofiuic avec 
CCS pcQccs grilles, f^^jf^ Irig. Plaoch. i. Lett. N. Z. 

Pour éviter que ce cjue vous voudrez cnndir ne fc touche point parmi 
les grilles ,vous nicccrcz un morceau de plomb dciîus, pour que cela 
fc tienne ferme ; cnimrc faites cuire du lucre clar)hé à petit foulflc, 
la quanuté uu il eu iaudia > iuxvaiic U grandeur de votre moule , &c 
le laiflce tiédir i tpmd il le feia» vous le coulerez d»i$ le motile* 
9c le meniez à Teavrc du foir au lendemain , avec un feu couveit % 
&: modéré, pour qu'il dure la nuiL Le matin vous prendicx garde 
fl vos fruits font bien pris > ûnon vous ks laiflètez cnooie une 
heure ou deux, fuivant le bcfoin. 

Vous ferez un petit trou au coin du moule , pour cgou:cr le ^ 
fiicre , puis le renverfcrcz fur le cote dans 1 ctuvc , ayant une pocic 
ou terrine deflôus , pour en recevoir les égoutures : quand il fera 
(bc vouskrcnverfixezfur une fbiijle déparer, 3e cirerez vos fioto 
Futt après l'autre » alois vous les forerez dans des oofirecs. 

LaOuicUe & coupe en manière de bâtonage & de b mâme 

grandeur ; avant de la couper il faut la âire rremper dans de feau 
chaude ou dausl^trit-dc-vin» (4) pour avoir plus de Êidlicé i loc^ 

que vous Paurcz coupée , vous la mettrez dans un petit flicre léger 
fur le feu , &: lui donnerez trois ou quatre bouillons 4 vous la reti- 
« rerez, Icgoutcrcz, & la ferez (txhcr à 1 etuve fur des tamis ; fitôt 
qu elle icra icchc , vou^ i arrangerez daii^ des moules, .^ la gou« 
vernocz de mêmct 

Le FcnoUil & mec égdemenc dans un petic iîicce» avant de lë 
candir. 

(») Il dl tonjoiKs pIus-è-ptopo« de de fexvir <l'df>m-<ie-TÎn ou J'eaù de-vis, pu h 
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ÇAN CAP 

On fait encore des Candys de «Nices autres dpcces > ce qui 
^kfctud du gpûc des Officiers. 

Je croi<; avoir afTcz traité fur la matière des Candys» pouc ^juc 
l'oo puilk i'y contotmcr ,Sica ùdtc d'autres façons. 

CANNAMELLE ou Canne à fucre, eft un nom Français, 
compoie dtt Latin Cimm 9c de Mtl^ comme qui dirent Canne 
mielée. Les Anciens ont dtmok ce nom à k Canne â focre » k 
caoTe de Ton goût qui aptodie de oelni du micL {s) 

CANNELLE, cft une ccorcc alTcz mince , longue Se roulée 
dans fa longueur i fa couleur eft rouflè ou jaunâtre oranc fur le 
rouge i elle c(l d'un goûc doux-piquant , aromacjquc , trcs-aroma- 
tique & d'une très-bonne odeur : cette ccorcc Ce tire des branches 
d'un arbre que Ton nomme Canelier > il csck abondamment dans 
fUk de Ceilan, êc s'élève â la bailleur d'une ûuk. Il la faut choi- 
ùc mince , haute en couleur > piquante au goût » & qui ait beau* 

coup d'oiicMr. 

On fc icrt de la Cannelle à pluficurs ufagcs , dans les bifcuits , 
les compotes, le vin brulc > les palWlcs , dans les glaces, neiges àC 
dragées. Pour cunnuicrcfon emploi > ojcx, l'un ôc l'autre. 

CANNELASicft une ejpèce de dragée longue, mince Sc per- 
fie, qui fert à piquer des diablotins » on en met dans les grillages 
pour le Êure. yêjeA Dragb'i. 

C ANN ELON , cil un moule de fer bhnc qui a Li fî^jiire ca- 
nellée , dans lequel on met des neiges , pour leur en donner la 
forme. yûjfJ& Planch. 6. Fig. 4. 

CAPILLAIRE , cft une plante, dont les tœes oroidènt à 

la hauteur d'un dcmi-picd ; elles font noirâtres, divilees en rameaux 
trcs-dcliés qui pouffent des fctiiilcs ttès>petitcs , aûêz icmblables à 
celles de la Coriandre; . 

4^) Ut, Uaof, ctt Cbo TaiU voiicdêl éet Ds^gm finfkst piig, 7<|« 
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CAP CAR 

Le Capillaire ne porte point de fleurs i nuis û gnine croit (ttr 
les plis des cxtrémitcs des fciiilics » qui iê replient Str ettes-méines 
&: couvrent plufieurs copdiles (phéciques qui Tonc pce£]ue imper- 
ceptibles. 

Le Capillaire croît fur les parois des puits & des fontaines , co 
dehotsoo en dedans, dans les bois , dansées rochers » il vientabon» * 
damment dans le Oûiada » (a tige eft rougeâtre, 8c c'eft cckii qui 
• eft le plus eftimé. On s*cn (en dans rOjfice pour âite da lirop» 
F'êyez Smop. 

CAPRE. Les Câpres font de petits boutons vcrds qui croif. 
(cnt en Provciicc iur un arbrilTciu ^^arnis d'cpiiies crochues i fes ra- 
meaux font un peu courbes i fcstcuiUcs font rondes, d un goût amèr; 
-oa la ctKîOe avant qu'ils oe âeudflênt pour les confire. 

Idamére de les emfiv. 

Prenez des Captes que vous mettrez dans un pot, avec quelques 
|>oignccs de fcl , raifonnableraent ; vous y ajouterez du poivre con- 
callc & quelques doux de girofle, Ci vous voulez, puis verlcrez par- 
dcHlis du vinaigre Se de fcau ; c'cll-à dire,fur deux pintes de vinai- 
gic, une d'eau , afin que vos câpres baignent. Vous les trduverez 
-au bout d'un certain tems fon agréables. Coctfervez^ les dans des 
pots bien boucbés , ic iêrvez>voas-en pour gamâr desûlades oiites. 

C A P U G TN F nu CrcfTon d'Inde , eft une plante , dont la tige 
foiblc &c raiiicute s'entortille au-tour des plantes &c bâtons qui font 
proches : fcs feuilles font rondes &c de couleur verre i fès fleurs ibu- 
,tcouës par des pédicules rougcatres,(bnt jaunes, marquées de quel- 
ques taches rouges. On la coldve dans 1^' potagers ; on ne & knt 
que de la fleur ^ir'jgilmir les ialades. ' - 

CARAM£L, eft la dernière cuiflôrr du fucrei Pour le £ûre 

yoyrz Cuî s <. o V. 

On mec au Caramel des xnarcoos > dcs nélies , des ibcbes , des 
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CAS ÇAV CED 
raifins mu/cact ^feaihcle^vie» 9c. toutes ibrccs de (mUs confies à 

ÇASS£\ /O'/'* Cuisson- 

G ASSONAD £ 00 Cafboaclei eft ime tnolcoiiadersifinéé que 
foii «pprcc dans Icn Rafinetks |)our en &cmer des pains de fiim 

Cave. On apcllc Cavc dons l'Office, un meuble fait de cui- 
vre ou oc tcï blanc , en forme de braillcrc avec (on couvercle , que 
Ton po/c tjans un baquet , &: que l'on entoure de gî.îce pilcc , 
Âuili iaicc : il fcrc à mccuc cous les fruits glacc:> que 1 uu uic de 
M dace & que Ton 6nic , pour qu'ils ic conicrvcnt , en aocodanc 
k letvjce. On aitva loin de mectre des feiiilles de vigne » ou de 
^pier dcflbus 5^ dc^ùs , pour que les fruits ne fc touchent point 
f ig. f taech. i . Lccc. A. AA. Je b^quec £. jnicrïeuc de J« 
Cave; C couvercle de Ja Cave, 

CE DR A C, cft un fruit qui croît fur un arbre fcmblablcau Ci- 
tromcr > ou |c cultive d<éns les pais ciiauds , coutmc eu Italie , en 
PtoreiiGe »^ en Languedoc 4 ibo écoice eft rabotculè , inégale , clla^ 
tioj^, épaiflè >.de couleur verce au commencement, mais en mtaàÇ- 
lanr die devient citrinc 6c luifantc en dehocs, blanche en dedans » 
d*unc odeur oès-agréobJe , d'un goût aromatique pitpiaat. 

Cedrac , U) eft un mot Ktalien qui vient de Cèdre , il iè dit 

communément en France. PluHeurs Auteurs prétendent que.fe 
Ccdrac cire Ion origine de la Bergamotte Se du Citron aigre; 
Oa confit le Cedcac entier) par quartiers 6c par zeilcs» 

Mdniire ie U confire, . 

Prenez des Ccdracs,(î vous les vouir?. c iricrs, taires-îcnr un troti 
rond cuiumc une pièce de deux iols, iuivaiit la ^laudcux duiiuiti 

Leiiugr«daiitfiaDiâîoiiitttfB iBtra&l 
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CEL 

t>iquez4es en ptu(îeuR cncirote» avec une épingle } ayat àc FcMl 
boOillanic fur le feu & les jettez dedans t taites-les boiiillir jp^qu'â 

ce que la rcce d'une épingle puifTe y entrer facilement -, alors , re- 
tfrez-lcs du tcu, rafraicluircz-lcs dans de Tenu fraiche,& les vuidcz 
de leur jus avec une vi Icllc , pour les rendre creux ; égoucez-les ÔC 
rangcz-lcs dans une ter une ; prenez du fucre clarifié que vous ver- 
fcrcz dcflus en fuffifance , pour qu'ils pui/lenc y nager j couvrez-les 
avec du papier & les Mlèz aîhu repo&r vingt-quatre heures. Vous 
les égouccrez de quatre joiTrseti quatre jours donnerez une dou- 
zaine de bouillons à votre fucre, ayant toujours (oin de n'y fOCCCre 
vos CedraCs que lorfqu'il (en froid i vous lèrez cela quatre feis» 
pour que vos fruits prennent fîicre : a!ors, vous les ferez é^^outer , 
& cuire votre lirop à fowffïc , cnluitc vous les mettrez dedans , &c 
leur donnerez un bouillon couvert ; vous les ccunierez bien , & ks 
garderez dans des pots, pour vous en fcrvir quand vous le voudrez. 
' " les quaraèi» de Cedrac te fbntfde'toÊtae) en coupant les GedM 
par quartiers'^ de les parant en-dedans du jus que l'on teordoitdter. 
On en ùdt encore des pâtes, des mannclades» des finits gjhob 9C 
neiges» f^fij^"^ l'un & l'autre. 

Les zcftcs de Cedrac que l'on ùit (cchcr à Tcnive , feconfîfêntde 
même, on leur enlevé rupcrfîcicllemcntrccorcc d'u:i bout alautrc, 
Lorfqu'ils feront confits , vous les égoutcrcz & les r-ingcrczalctuvc 
fur des kiiiUcs de cuivre , en les poudnuit de fucrc. f^. I ircr à l'écuve. 

CELER Y, eft oneefpèce d'Ache qui n'eft difièremede TAche 
:des marais 4 que par Con goût moins fort » plus agréable , & que tes 
tfligp couvertes de terre Se fiimier deviennent blanches & tendra 

On en fiir des falades , Se on peut le confire de même que 

l'Angélique , en le choifînànt beau & blanc , le dcpoiiillant de (eS 
feuilies , &c ne prenant que la groffc tige, çjcz, Saladb. 

CERFEUIL, eft une licrbe potagère qui crc^ \ la bameur 
d*un pied , elle pouâè de h racine, beaucoup de tiges i ies fratUes 
Ibnt reilcmblanres à celles du perHI , mais plus petites, découpées 
un peu plus [M'oibndément, & plus molles au toucher , vertes dans 
leur jeuncflc : on s'en ferc dans les gamicurcs de ialadc. 

CERISE, 
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CERISE, cft un petit frujc roaJ , ôc allc^ connu. U 1 La Crrîfc 
la plus commune c[i aucllce aigriocce > cUc cil ronde, rou^c , d un 
gottc aigrdet fort agrcaole i die crok fiir un atbre <Ie médiocre hau- 
ceor > ^ue fan apelk Ceriiier domediquc , ou cufcivé » fes feuillds 
ibnt longuecccs» pointues , dentelées en kuxs bords. On en voit 
d'autres cfpèccs. yoyez Bigarreau, Guigne & Meris£. 

Toutes ccsCcrifcî renferment chacune un noyau cjuafi fplicriquc, 
dur, où cft contenu une pctJte amande d'un goiit agréable , &: un 
peu amcre. On Jcs confie , on en fait des neiges j des conicrvcs ÔC 
des marmelades. Koyez, l'un & l'autre. 

Manière dt Us confire xvec Leurs noyaux^ fims noyaux^ 

Prenez de belles Gerifes iC leur coupez le bout de la queuè'} eu 
Atez^kar le noyau ; (sàics cuire du lîiàe clarifié a la grofle plume » 

mcttcz-y vos CcnTcs, &: leur donnez pluficurs bouillons couverts; 
ôtcz- les de dclîus le feu , & les ccumrz proprement ! vous les laiflc- 
rez ainli jufqu'au lendemain : alors vous les cgoutcrcz fur unccgou- 
toirc> & ferez cunc votre lucre a groi perle , en y mclant un peu 
de Jus de gtolêillc , pour leur mainirnir une belle couleur } jettez-y 
eofiaitie votre fruit» &c lui âites prendre fept â huit boiîillons oou- 
Teits. Lorfi]uc vous Taurez ôccdie dcifiis le teu , vous l'écumercz 9C 
le mettrez dans des pots ; lorique votre fruit (êra froid , vous le cou- 
vrirez avec de la gelée de grolcille de 1 cpnilTcur d'un doi^t -, ces Cerifcs 
vous fêrvironr en Hyver pour compi tcs , aufli a en faire des 
Ccriics â oreilles & Cerifes botcccs: obier vcz qu'il faut une livre de 
fucrc pour une livre de fruit. 

CERISESâ oreille. LorTque vos Cerifts Icront confites & frot-, 
des» vous égouterez des Cerifcs fans noyau » &: les fenderez un peu 

avec des ciTcaux pour les dcveloper ; vous en mettrez trois ou quatre 
Tune fur l'autre, vous les arrangerez fur des fciiillcs de cuivre, que 
vous aurez poudrées de lucre auparavant \ vous poudrerez un peu 
vos Cerifcs, loriqu elles (cront arrangées iur les feuilles, & les ferez 
(echer a Tétuve » quand elles feront feches d'un côté , vous les tour- 
ner» de l'aune , & les arrangerez proprement fur des tamis : fitdc 

(«} U^Qoinc. TOM. I. FlvblII. pag. 407* 
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qu'cUcs reront (echcs d'un côcé > eomtnt d*ua «itce» ?oi»Iei CblV 
krvcicz dans des coâîccs. 

.CERISES bottées. Prenez des Ccrifcs confites à noyau Sc 
fam noym que vont égauierez i vous prendrez oeU« qui ont des 
queu^ > ^ voa» nienrcz par - deiTuf ctoi» oir quaae db celle» qui 
n*en ont point :,oblêrvezdc les fendre > comme pour le»Gerâlès à 

oreille. Vous les rendrez rondes & bien unies ; vous les rangéECK à 
mcTure fur des feuilles de cuivre , la quciic en haut ; vous les pou- 
drerez un peu de fucre, & les mettrez fccher à Iccuvc ; qumd cllc^ 
le icronc , vous les recoumcrcz (ur des camis pour les achever de 
ièchcr : confervez-lcs dans des cofircts. 

CERNEAU Oliapdfe Canon Fanamle de k noix, fac^ 

que la noix cft encore cendre de aqucu(ê , Se que fâ coque n'cft 
point ligneufc On doit avoir foin de les tenir dans de l'eau fraiche 
avec un )us de citron, juiqu au momencqu'oales lêrvira-, pour qu'iU 
ncrcnouciacntpas, - 

G E R N E A U d'Hyver. Vfaat In- anumdBs- de belles noix > 
mondezJes-de leur peau-, faifts-Ies tremper pendant vingt-quad» 
heures dans de l'eau tiédc, que vous changerez qodqucKsis pour 
en faire forcir riiuile j menez-les alon pendwffuna couple d-heuret 

dans de Icau fraîche avec un jus de citron :aii moment que vous 
voudrez les fervir , vous les égoutercz. 

CHAIR, le dit des fruits. C cft le terme dont on Ce fert pour 
exprimer la Aibfbnce du fruit qui eft couverte d*unc peau , & qui 
fe mange: ce morde chair reçoit pluiieurs ëpirhéccsf^^pour mar- 
quer toutes les diffibrences qui s'y rencontrent. 

CH A T R bcurcc &: fond.inte ; c'cft celle qui fc fond en cflfet 
dar-.s la bouche pour peu qu'on la mâche ; ccl clt la chair des 
poires de bcnréc , de bergamotce , dc Tccludicric , dc ciaiaoc , 

&C de toutes les pèches. 

10} là Quiau toxn. i. P«^ L pag. 41. 
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CH AIR cafTantc, fc dit des poir« qui font fermes fans être 
dures , ôc qui tout une manière de bruic l'ous la dent qui les mâ- 
che i telles lonc les lucllires-jcans , les bons-chrétiens d'hyvcr ,.kfi 
martim-fccs &c 

CHAIR coriaâc & dm , die de ceitaiiies fotes qui n*otic 
aucune fineflê» ai délicaKlIê, ëc qtioQ a peine à «iraler. 

C H A IR 4me , k die dci ânîctcxcelleBs. 

CHAIR gromclcule ôc tarincufc , fc dit de certaines poires 
qui ibot dcfagreables & mauvaifes au goûc , ÔC qui n*ooc poioc 
acquis leur bonté narwclle. 

CHAIR |9âieiile , lé die de certaines poires qui font en quel- 
que façon geoUês comme les beurées, blanches» & venues à 
l'ombre 

CHAIR tendre , fe dtc de certaines poires » qui n étant ni 
fimdanees ni calTances , ne laiiSenc point 4 cck excellentes » telles 
Ibnt les poires de rouflelecs. 

n y a des fraies qui onc la diair an peu aigre, cels font les Cdnes- 
g^nains , d'autres l'ont un peu acre, comme les gaflànes i d'à»* 
très ont le goôe aiiffi âpte que ks poieesà cuire. 

C I î A I R des fruits d'odeur. La chair des fr uks d'odeur efl 
eoujours dure , cailancc àc empreinte de l'odeur de fon iruic , on 
ae la mange poine crue > mais on la confie. 

Charge R , fc dit des dragées , ccft d'y meccre pluiients 
couches , jufqu'à la fufHfance. Charger fe die encore du tirage , 
que Ion tire trop froid, on que l'on blanchie erop i on apelie cela 
un drage charge. 

CHASSIS meuble d'Office , cft un cadre de bois, où il y a 
aux quacrc angles un pecie crochec de fer » iûr lefqueb l*on aeea- 
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che iioeétamine> on pofe ainfi le cadre fur une terrine pour paflèr 
plufieurs chofcs , lorfque Ton cft feuL Ktytn la FigMre PJaoche u 
Letc P. Cj. R. 

CHAUSSE, eft une pièce de drap , tjui aboutit en pointe 
comme un cipudion , cà Ton fait pafldr ptufieun cfadês liquida 
pour les clarifier. F'fj/eJb Fig. Plan, t, Len. N. G. 

CHENILLE, eft une efpcce de pafTement ou ornement de 

foyc, monté fur du pcrit fi! de léron que Ion fait faire exprès .«oa 
s'en fcrt pour garnir Jes rebords des cartons que l'on a découpe, 
pour tormcr des orncmcns de parterre > on remplit ordinaircraenc 
ces cartons de nompareille ( de toute couleur ) pour imiter le (â< 
blet cette cheniUè'cft toujours plus propre que toutes les mouûè* 
' lines donc plufienrs Officiels feienreDd F^fjiiz Moussuinb. 

CHEVRETTES , font des fers qui ont la figure triangu- 
laire , avec trois pieds , les plus hautes ont quatre pouces , elles 
fervent à pofer les poclcs dcirus, pour les mettre fur le feu, cUeS 
fouticnncût les poclcs & donnent de l'air aux Fourneaux. 

C H IC O RE'E. Il y en a de deux efpèoes , la cultivée, de U 
fauvage ; la cultivée efl celle qu'on emploie pour dés faladcs i 
elle fort de terre avec des feiUlles femblables à celles de l'endive, 

quoique plus étroites , plus courtes &: moins découpées tout- au- 
tour iil lauc la choiiir bien blaociic , cendre & délicate. 

C H 1 1\ O I S E , eft une petite orange qui croît abondamment 
dans la Chine ; c'efi pourquoi on la nomme Chinoî& : on la confie 
de même que le cédia U le citron. 

CHOCOLAT, eft une pâte (cche , dure , aflcz pefante » 
formée en petits pains carres , ou en rouleau , de couleur brune 
rougcâtre, d'une odeur 6c d'un goût agréable Se réjoiiillaac ; cette 
pâte cSk une coœ^oiitioQ dont le cacao fait U baze. 
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Mamére de U faire, 

ftvoir du plus eros & dumdUeiircacao,onle fera torréfier 

dans une poêle fur le feu , & le remuant concinuclletnenc jufqu'à 
ce que l'ccorce quitte aifcment les amandes ; on (êparcra & Ton 
jettera cette écorcc corrcfice ; puis ayant remis les amandes dans ia 
poclc on les Icra corcchcr de nouveau » mais à un feu modéré , juf- 
qu'à ce qu'elles foient bien féchcs cxccricurcmcDC fans fcncir le 
brûlé. 

On les pillera dam un mortier bien chaad, ou on les écrafera 
& les broyera avec un rouleau de fer fur une pierre platce Ifbiea 

dure , que l'on aura fait chauffer & fous laquelle l'on mettra en- 
core du feu , pour y entretenir la chaleur : on continuera à 
broyer le cacao julqu'a ce qu'il foit bien en pâte, & qu'il n'y rcltc 
ncQ de dur , àù de grumeleux \ cette p^cc toute iimpic, àc à la- 
qaeUe on ajoute uo peu de Aicte> fe nomme Chocolat de fiuirë. 

CHOCOLAT avec odeur > pefez quatre livres de cette 
pâte marquée ci-deHus > remuez-la fur la pierre chaude , & y in- , 
corporcz avec le même rouleau de fer , trois livres de fucre fin 
en poudre , & bien paffé au rambour ; broyez quclquc-tcms ce 
mélange, jufqu*à ce que le fuctc fc ioit fondu & lie avec le cacao; 
alois vous y ajourerez une poudre compofce de dix- huit gonfles 
de vanille, d*une dragroe & demie de candie t de huit doux de 
girofles « de deux grains d'ambre -gris, ii vous en voulez mecrre. 
Qiiand on aura mêlé exaâcment le tout enfêmble , on lèvera la 
pâte de defllis h pierre , & l'on eu formera des pains , mbîctres, 
ou rouleaux , de la grandeur , & de la figure que l'on vouilra \ 
alors vous les mettrez fecher, ou durcir lur du papier blanc: ob- 
fervcz que la poudre aromatique ne doit être niclcc que fur la fin, 
lorsque l'on a donné une liaifon exaéle à ia pate , & qu'on ne dote 
pas aptes ce mélange, laiiTer la pice trop long^tems fur la pierre 
diaude % la raîfon en cfl , qf^e.les parties volatiles 6c rpiritueufes 
des aromates , qui font leurs vertus &c leurs agcémeos> fe dillîpe- 
xoieoc àL s evaporeioieac par ia duleur. 
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Manière de le fré forer en hoijfon, 

. Faites bnuillîr de l'eau, lorrqu'elle fera bien bouillante, prenez 
une once cic Chucolat que vuu:» aurez bica rapc pour chaque 
taSSz <]*cau; mctcez votre chocolat dans une chocoWbe • &: y 
vcr(êz votre €;iu bouillante defTos i laiflez boiiîllir votre chocolat 
deux ou trois bouillons, alors éloignez^le un peu du feu , pour le 
lailTer mitonner pendant un quarc-d'heure , en le remuant avec 
votre moulinet pour achever de le diUbudrc : quand on efl prêt 
a le Icrvir , on continue après l'avoir ôtc du tcu , jufqu à ce qu'on 
Tait fait bien mouffer > on verfe de cette moudc dans la rade , U, 
on achevé de la remplir du reilc de votre chocolat » on rccom- 
inence après à le reiriuer , pour faire venir de nouvelles OMudès» 
U. on en remplit tout-de-même les autres taCcs. Lorfqu'avec le 
moulinet , on veut bien faire mouflèr le chocolat , il faut que » par 

{)roportion à la quantité de votre chocolat, la mailc foit de telle 
lautcur, que fans toucher au fond de la chocolatière, donc elle 
doit être éloignée d'un demi -travers de doigt , elle ne laifie pas 
d'être cnciércnKnt noyée dans le chocolat > car û la partie fupé- 
ricurc en exccdoit la hauteur, la mouffc nefe fetoit qu'impartai- 
tefnent. 

Le Chocolat au lait fe (sût de la même manière , au lieu d'eau» 
comme fàî dit ci-delTus, vous vous fervez de lait que vous faites 

bni:r1!ir , prenez gnrde qu'il ne foit point tourne ; fî vous trouvez 
que votre chocolat ne foit pas aiîcz fucré de Jui-mcmc, vous 
pourrez y en mettre, jufqu'â ce qu'il foit de votre goût : le cho- 
colat icit a faite des glaces, des neiges, des fromages, des mouiicSf 
des dragées , des diablotins iL des pyramides. V^jex, Tun de Tautre. 

CHO COL ATI ER E , meuble d'Office dans lequel on prfc 
pare le chocolat, eft une cfpèce de cafetière, dont le couvercle 
n'cfl point attaché pnr une chnrniére, d£ qui a un trou au milieu 
pour y paiicr k manche du mouliner. 

CllO UX-Cabus, cil: un diuux que Ton coniic au vinaigre, 

« 

6 
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êc qni ferc ponr kt laladd cakes i la firiUIkide cette cf^ èce de 
choux font grandes U finoeufes, à peu- près comme celles des aïK^ 
très choox > mais de couleur fore divcrfificc i car quelques-ons 
dVno'ettB (bnc d'un purpurin brun , d'antres de couleur noire vcr« 
dârre ; quelques-uns fonr j au nacres & bleuâtres^ toutes ib&C 
uavcriccs par des côccs àù nerf» rouges; 

Manière de le tonfre, 

■ 

Goop«&le$ par pluiients tnaclies , 9e les |Mndrez avtc beau- 
coup de Tel;» à*eft-»<Ute â diferéaien , avec quelques doux de gi« 
nflcs groffiéremeat concaflfe -, couchcx-les dans un pot de rcrrc 
vcrnife, faifa«r une couche de fcl , & une autre de clioux , juf- 
qu'au haut du poc ; cmpliflcz-Ic alors de bon vinaigre & le tenez 
bien bouché ; lorfonc vous voudrez tirer de ces tranches de 
choux , icrvcz- vous d'une cuiliicr, & prenez garde de ne point 
tremper les doigts dkuf Je vinaigre } ù vous ks trouvez trop ai» 
gits,' pour remploi que ?oi»6w voulez faire-, paflèz-les â Tea» 
fraîche. 

CIRE d'Office, eft une compo^rion de cire qui doit érre 
verte , & qui icrt a arracher les iicucs iur les Icrviccs » â£ autres 
cboCes que l'on y veut attacher. 

ISUmért de la faire. 

Pttûot qoacre livres <!e die jatme, que vous couperez parmoc 
ceaux } metcez-Ia dans une poêle, avec autant de refine blanche, 8e 

une livre de faiii - doux » jcttez par-deflùs deux pots d*cau , fàices 
fondre le tout, & lorfoinl fera fondu, laifîcz-le rcpofer &: refroidir 
IVau , & la crallc reftcra au fond. Alors tirez votre cire de la poclc , 
dccralicz-la ic |. lus que vous pourrez , rcmertez-la par morceaux , 
è£ la faites refondre » lorfque vous verrez qu'elle fera fondue &c bien 
chaude, vous y jetterez une once de vert>dc-gris bien pulvénfe, & lui- 
donnerez un IxMiillonyclIe deviendra Bon belle en couleur » vous 
alitez foin d'avoir des caiilès de papier > que vous autcz huilé aup^ 
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mant, dans IcTquelIcs vous la coulerez i Ae latâcrezrèâ»klir> ponc 
vous en iêrvir au bdbid. * 

C 1 R E à modeler. Je donne ici la façon tic 1j fjirc, parce que 
bien iki jcuncs gens qui aprcnnenc l'Olticc, s'apliouaiic au dcllciii, 
s'apliqucnc encore à modeler , pour s'y mieux petnâioaoer,^ 

MaméredeUfiiîn. 

Prenez même doze que ci-deflus > à la réfcryp que vous mettrez 
une livre <ic f'iin doux de plus ; travaillcz-la de même ; lfj»r/qu elle 
Icra froide lins vos caiÛ'cs , prenez du vermillon en pondre, que 
vous manicicz avec votre dre pour lui douncr une bciic couleur ; 
û fàuc oblêcycr que pencianc TEcè Ton doit fuprimer un pcudeûin? 
doux > parce qu'elfe deviendrait trop moUe dans ks chaleucs. 

C I T R O N , eft un fruit oblong , dont Técorce e(l épaiilè & 
rabotcufe ; il renferme une fubftancc velliculcufc , divifcc en plu- 
ficurs cclules, remplies d'un fuc acide» & très-agrcablc au gout ; il 
croît fur un arbre que l'on cultive en Provence , en Languedoc, 
en Italie &c dans les Païs chauds » il ed toujours verd > iès rameaux 
fi)nt étendus , plians» revêtus d'une éooroe unie & verte { lèskîiilles 
ibnt Hmples , longues , larges , comme odtes du noyer , pointuêi , 
redcmblantcs à celles du laurier , mais plus chamuës, d'une belle 
couleur verte , luifànte , principalement en deilUs i d'une odeur 
forre , ( m Jia ficur cft à cinq fciiilles , di(jx)(ce en rond , de couleur 
blanche , cirant fur le purpurin , d'une odeur fort agréable « fou- 
tenue par un calice rond éc dur. 

On s'en içtt de même que de la âeur d'orange. P^ûj/ei^ Ouanck. 

CITRON doux ) e(t uœ c(pcoe de dtroii que Ton apelle 
limon. F'êye» Lihon,- 

i«) Palladii» fiu le ^cmia (|ui pcupU l'Iulic de Ciccooias » ^u'il xtok ipoité de Medic 
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Mtmért in €9iifin les ùtnm» 

On conHt les Citrons entiers, tournés, en taillaiduis , en zcllcs 
&: tournures -, on les mec en marmelades, en pâces » CQ conlcr vcs » 
en neiges àù iruits glacés, y^yez, i un 6l i autre. 

Ze&scy ou tournez voi Ctom que vous jenctez suffi-tâc dans 
fean îaààiCf de peur qu*ik ne noirdilèm: » étant ainfi acconunodés, 
vous les couperez par quartiers & leur lèverez la chair , ou vous les 
laiflTerez entiers. Mettez de l'eau Air le feu que vous ferez bouillir » 
jctrez-y vos Citrons avec les zcftcs & rournurcs ; faites -les ainû 
blanchir avec un peu de leur jus pour les maintenir toujours blancs, 
julqu a ce que vous voyiez que la ciiair de vos Citrons (bit bien 
lamolie » que vous éprouverez avec une épingle , comme je l'ai déjà 
cnfeignc. Vous les tafiaichiiez & ks vuidaez avec aoe wJelfei 
enfuite vous les jouterez, & les mettrez dans une tertînei jettesi 
du lucre clarine un peu tiède deffus, de force qu'ik nagent: dans !• 
(iicrc , & îcs înifî'c? jufqu au lendemain : alors vous îcs égoute- 
rcz & les iînircz de cooiîcc comme ks Ccdracs. Fojex, Cad hag. 

CITRON demaderc , cfl un petit Citron vcrd,gros comme 
une noix mulcadc, que Ton nous envdfe tout confit des Jfles d*A- 
anérique, dans ks mimes batib queks Aoaoas.Pourles tirer au 
F'tjeti TiJiAGB. 

• 

CITRONADE, font des poncfres que Ton coupe par 
quartiers , & que l'on confie lorfqtrils font encore verds dans les 
Païs chauds , où ils croiiicnt abondamment. On nous les cnvoifc 
cires au fec dans des boétcs * on en mec dans les paiiis-d*epices, les 
tourons U, autres cfaolcs fi Ton vent. Plulieuts Offidecs la oommcoc 
Cttconac 

C.ITRONELLE.rV^«THB'. 

CI V £ ou civette , e(l une plante potagère , dont les feuilles 
Ibnt longues , crêulb ^ fiftukulês & droites , qui forcent de Tédia* 
lotte , a qui portent le même goût; On $*eti fort pour garnir ks 
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fidades » il y en a qu'on apdle cives d'Anglcccrre. Les cives d'An- 
gleterre ne fc multiplient que de petits rcjcttons qu'elles font autour 
tic leur touffe , qui devient fort grofîc avec le tems ; on (eparc du 
pied une partie de ces rejcçcons pour la platirer. (âj 

C LAREQ^UET«n*eft antre diofe qu'une gclce dequello 
clpéce quefon veut, que Ton mec dans des niouIes£ vene. ytyat 
Fig. Plan. Letc G. Se. que Ton lève proprement fur des car- 
ies , pour érvir de garakurc fiir un kok : il £6 met au rang des 

confitures. 

li ne faut point pour les faire , mettre votre gelée a une cui/îon 
fi forte, comme fi c'ctoit pour les confcrver, parce que le CJ^rcquct 
ic cunlommc jourDcllcmciic dans les icr vices , ôù t^u il doit eue 
tremblant de lui *oi£fnc i C<eft twurquoi , lotiaue tous aurez inis 
YOtre gelée dans vos moules > ilâudra liesiiieinearéaive, jufqu'à a 
qu^ils ie trouvent bien pris : on en fait des blancs 6e. des toug» , iC 
pour les faire , f^tyex, Gele'i. Pbur les lever, il Êiuc avec la pointe 
d'un petit couteau , les décerner proprement , & les verfer fur une 
carte , que vous roignercz couc*au*tour » en y lainànt un bouc pouc 
les pouvoir prendre; . j 

CLARIFIER» terme d'Office. On dit darifier du rucse^ 
ypyfz. Sucre, vous trouverez lafàçon de le clarifier. Clarifier iê dit 
de beaucoup d'autres chofes,en ks padàntàla cbauflè, tels Hbnt les 
fîruits que Ton fait fondre. 

CLAYON, cft un meuble d'Olîicc qui d\ fait (fozicr. J^&je^ 
Fig- Planche z™'. Lct. S. 11 fcrt à pluficurs ufages , foic pour ranuilcr 
ks confitures, quand Ton dégarnie les fervices, foit pour étendre 
plulieurs choies , pour'fccher à l'êtuve i&nte c^b tamis , 6e pour 
porter des fleurs pour ne les pas corrompre; 

CLOCHE, meuble & terme d'Office qui a difFcrcntcs figni- 
fications. On apellc Cloche, la place du hifctiit qui rcfouriiejlc 
couvercle d'un compotier de ayitsà i on apcUc Clociic un uccniîk 

(«) La QsSV, 
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<rOfficc , qui cfl fait en f.içon de four de campngnc , pour y faire 
cuite des compotes ou des truies. V 9jt^ iâ Fjg. pTaa. i'"^ Lctc. D* 

COCHENILLE, eftun petit infeAe gros comme une 
lendtte , prclque rond » reflcmblani en quelques manières â une 
punaife» mais biancbâoe.ou comme fàtineux en defaofs, & rouge 

en dedans comme de 1 ccarlatc ; on le trouve fur plufieurs fortes 
d'arbres de la Nouvelle Efpagnc. Les Indiens le ramafl'enc , &: îc 

tranrportcnr fur une cfpècc de Figuier de leur païs, dont le fuie cH: 
rempli d'un fùc rouge comme du fang : on apcllc ce Figuier KopaL 
Pour en avoir une plus grande dcicription , voyez, ic SpcUadc de 
la Nature, pag. A04. tome x. 

MànUre de U ^é^arer. 

# 

Pccncz une once de cochemlfe» que vous pilerez bien ; Vdtt 
mettrez une plme <l*éau dans un poêlon , & lorfquelle bouillira , 
vou£ V mettrez votre cochenille , & la ferez boiiillir jufqu a réduc- 
tion tic moitié : VOUS pilerez alors un quart donce d'alun de glace 
te un quart d once de crème de tartre , & mettrez le tout dnns 
votre codicnille } voui^ la iaiilèrez ainû réduire juiqu a ce qu elle 
VOUS paroiflê d'un beau couge bien fixicÊ. Si vous la vonkz oon* 
iierver loriqu^eUe iêta âite> menez- y iin moioeau de fiicre, padêz* 
la par une étanMne, & la laîflèz tepolèr pendant deux heures avant 
que de vous en fervir , parce que Talun de glace & la crêmc de 
tartre étant des (els , ils Te précipirent au fond &: fc cryflalifent ; & 
par ce moyen , vone cothcniiie ie défait de facrcté des fcls que 
vous y avez mis. On s'en fcrt pour plufieurs chofes pour leur donner 
de la couleur , conune aux pàici» , aux compucc^ , aux conicrves ^ 
aux fnifls glacaès & gelées. 

On doit chotfir la cochenille groflê, nette > bien nourrie , pelante, 
lèche, de couleur argentée , brillante en dellus , donnant une belle 
couleur rouge foncée , lodqu'eilc eft ccrafée. 

COFFRETS,, font des bocccs de bois de diflFercnrc? gr ui- 
deurs, garnies de papier en dedans, dans Icfqucls l'on mer c liics 
coniicurcsiechcs, & autres ouvrages d'Office pour Ic^ icLicr. 
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C O I N G , cfl un fruit qui c([ une dpccc de poire que touc 
k monde connoîr. 11 y a ditFcrcntcs cipcccs de Cognaflicr , qui fc diftin- 
gucnt fur tout par leurs fruits plus ou moins gros, &c plus on moins 
après au goût. On apcllc Cognailier m<ilc , celui i^ui donne des t ruits 
pecits& arrondis» de Cognaflia: femelle, celai qui les porte plus gros , 
8e moins cotonneux, (tf) Ce fruit eft cucooneiixeodeilns» charnu & 
blanc en dedans t d'une odeur aeréable » il ciok fur un pedc arbre 
que Ion nomme Cognaiïicr , donc le bois eft corcu , d'un pâle 
blanchâtre, couvert d'une ccorcc mcdiocremfnt groflc , peu rabo- 
teufc, aflez unie , de couleur cendrée en dciiors , ôc rougcàn c en 
dedans > Tes feuilles font Temblablcs à celles du pommier , couercs « 
iâns aucunes découpures ni crcnclures. On confie les Coings par 
quatticcs .i on en ntt des g^ces» des potes, da bâtons^e , dd 
compotes. l'un de l'autre. ^ 

Manière de U confire, 

n Êiut gIm^ des Coings bien meurs, qui fôient jaunes , & (âins» 
coupez-les par quartiers & les pnrcz i faites-les bîanchir jufqu'à ce 
qu'ils foicnt bien molets. Tjrcz-lcs alors pour les mctcrc dans l'eau 
fraîche; cgoutez-ks, & faites cuire du fucrc clarifie àlille» mcrtcz 
vos Coitigs dedans &ù les .couviez ; faites-les frcmir pendant uu 
quatt-d'heute , 8e les dtez du feu pour les écumer. Mettcz^ks dans 
une terrine , ht les MIo repofer pendant deux jours t alors vous 
les égouterez & ferez cuire votre fucre i perlé ; jctccz vos Coings 
dedans» & leur donnez un bouillon couvert ; laiilèz-les un peu 
refroidir, & de -là les faires frcmir un quart- d'heure -, laifTcz-les 
ainfi jui'qu'au lendemain que vous les égouterez , & ferez cuire 
votre fucre à gros perlé i mettez -y votre fruit , donnez -lui un 
boiiillon couvert , alors vous l'empoterez lorlqu il fera un peu 
âoid I mettez deffiis une gdée de Coing : pour la faire. J^ir^«GiLB's. 

Pour les fàn-e RMige, mettez>y un peu decocfaeniUeptéparécdie 
les couvrez également d'une g^Iée rouge. ' 

C O L L E de Poiflôn , cft tirée de la peau , des nageoires , de 
la queue, des entrailles, des nerfs & d'autres parues d'un fort grand 
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Poiflbn de Mer, que Ton nomme Hnfii ou Exojps ^ parce qu*il 
n*a point d*os : il le trouve dans les Mers de Mofcovic. 

U ùaxL la choi/îr en pecics cordons , biuacbc» ncue, claire, cranf> 
parente 9c (ans odeur : elle fert à ooUer ks Tenes & tés gobdccsfur 
les iecvkeiilorrqu'elle eft préparée. 

ÀUmérc de la fréfarer. 

Prenez deux cocdons, ou hâcons de colle de Poifiba , que vont 

bnrrrez avec un marteau ju(qu a ce que vous la piiifficz mettre en 
morceaux î mettez dans un poclon une pinte d'eau , mettez-y votre 
colle , & la faites réduire doucement (ur le feu , fans la remuer, 
juiqu'a la force que vous lui voudrez donner : paiïcz-la dans une 
ctaniDc , u vous en fervcz pour momer vos dyftaux. 

COMPOTE. On apellc Com[K)rc ce qui ic fcrt pour accom- 
pagner les jattc5 , & les ferviccs de glace. Ce font toutes fortes de 
finies ^uc l'on prépare , comme ù on les vouloic con£re , &l que 
ToD kn avec un fiicré léger } il cft fort ai(è de ks âtre , quand on 
£ût confire ks fruits , parce qu'avant que d'être tout-i-£ut confits» 
ils viennent au dégré qui fuffît pour des Cotti|ioccs. Je ne laiifepas 
que de donner ici la manière de les faire chacune dans leurcipèce, 
2t\n que les jeunes gens aient plus de taciliEC>dc concevoir la 
méthode de les faire. 

COMPOTE d'Abricots verds. Parez vos Abricots , ou les 
mettez a la Iclîîve , ou bien paflcz-les au ici i après les avoir bien 
lave , perccz-lcs par le milieu avec une épingle , & les jctrcz dans 
de l'eau iraichc } mettez de l'eau bouillir , àc les jcctez dedans pour 
ks âite hhndiir. Quand 3s ièront l^chis , ce qui fe connoit par 
k moyen de l'épingle , comme je Tai marqué aux Abrkots veras> 
vous les tirerez du feu , &: les couvrirez d'une ferviette pour les ' 
kiflèr reverdir i mettez-les alors dans de l'eau iraiche» & les égoutez 
ilir un tamis. Ayez (^ti fucre clarifie, que vous ferez boiiillir, jettez- 
y vos Abricots, SiL leur donnez un bcùillon couvert ; rctircz-Ies du 
ifeu , & leur laiHèz prendre fucre une heure ou deux i vous les cgou> 
cercz alors, & ferez cuire votre fucre un peu plus fort > mettez -y 
vot Abricots, & kur donnez un boiiillon couvert i vous les mettrez 
dans une lenine, U étant froids, vous les dreflètez dans des coniF 
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potiers. Obfcrvez que fi vous en faites pour plusieurs jours» il £uiC 
le Jcndcmoiii douacr cinq ou £ix boiullons à vocrc Tucre. 

Si , hors de !^ frîilbn , vous vouliez faire une compote d'Abricots 
vcrds, pourvu que vous en eufljcz au liquide, prenez>en la quan> 
titc donc vous aurez bcfoin , &ù une pccicf partie de iyrop, que 
vous remettrez dans une pocle avec un peu d eau pour le accuirc » 
& loi ayant donné quelques botiilIoDS» vous k ▼ciiêrez fitr vous 
Abnoocs. Il cQcft de même <)e CDoces ibcies de^Goofinncs. 

C O M P O T E d'AmnnJcs vertes. Prenez des Amandes vertes 
la quantité qu'il vous plaira, taiccs une Icilivc, comme je lai mar- 
qué à la manicce de les confire» vousjetterez vos Amandes dedans 
pour les nenoyerde leur hourceiquand elles fttoncbien nettoyées» 
paficz-lcs dans de fean fiiichc , & les mettez égouter > ayez de 
IVau bouillante fur le feu , dans laquelle vous les ferez bkochir » 
faires !cs rafrnichir les faites cgoviccr , ^ les mettez dans tin petit 
lucre daniié comme les Abricots vcrds » & les ^iilcz de même. 

COMPOTE de Grolcillcs vertes. Fendez vos Grofcillcs 
pat un oôié» & les vuidcz des petites gaines qu'elles r enfe f tuen t t 
iaitcs ks blanchir dans de feau qui ne ooiitUe point , dcfcendez-ks 
de dcflùs le fèu t quand vous les verrez monter au-deiTus de Teau » 

vous les y laiflcrcz repofcr & refroidir » vous les jouterez & 
les mctrtez dans un lucre chaud clarifie ; il faut qu'elles y bai- 
gnent feulement, &: leur donnerez un bouillon couvert; mertez-fes 
alors dans une terrine > &l leur lailicz prendre fucrc pendant deux 
heures } après quoi vous ks dreflèrez dans des compotiers. 

COMPOTE de Ceriiês. Prenez de belles Ccrifes , coupez* 
leur la moitié de la queue , &: les paflèz à l'eau fraichc i égoutez-Ics 

& faites cuire du fucre clarifié à perlé» jcttcz y vos Cerifcs dedans, 
faites-leur prendre à grand feu (4^ cinq ou iix boiullons » ôceï-la 

♦ 

(«} Ui fium range» deifcottee mcnis i pnà Stu, poor kw conlâvcrb code». 
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cnliiiee de dbflùs le teinufi9E>]es avec la poâe & les écutnez; 
vous les laillcrcz refroidir » & les dreilcrcz dans vos compodcrs. Si 
YOiS leur voulez âcer les noyaux , il ne tienc a vous » dks fe 
Ibocdemenie; 

CO MPOTE de Framboi/cs. Prenez de belles Framboifcs 
bien encicrcs , nmoyez-lcs bien & les mettez d;uis de 1 eau fraiclie. 
Prenez du Acre clarifié» & te 6ites cuire jufqu a la pluroe, vous j 
jctcerez vos Fiamboifcs que vous aurez bien egoucécs » vous ôcerez 
vocre fioâe de dcflus le feu > & U laiflerez repoicr. Peu de tems 
après, vous remuera tout doucement les Framboifcs avec la poéle, 
& leur donnerez un pccir bouiUoQ» Vous les écumcrcz bieO) 6c ks 
drdïcrcz dam vos compotiers. 

COMPOTE de Gidêilki roiffies & blanches. Prenez de 
belles GfofeiUcs, égxna^ks & les paOas dans de l'eau feuche , 8c 
dans le moment égoutez-ks fur un tamis i mettez du Tucre clarifié 
for te Icu > que vous ferez cuire à la plume , iV yicttrz vos Grofeilles ; 

ÉUtcs-Icur prendre deux ou tro3> bfniîîîons couverts, Ôtc2-Irs 
dcflus le feu , ce Limez les bien , laiiicz-ics rciroidir , & les drdicz 
dans des compoucrs. 

COMPOTE d*Abaco(s meurs. Pïikz vos Abricots , Se 
ôcez-en les noyaux s paflèz-les à feau Air te fèu » comme ceux que 
Ton veut confire ; lor(qu'iIs foont mollets >. vous les cirerez ôc les 
ferez rafeaichir. Faites-les cgoutcr > &: les mettez au fijcre clarifié» 

vous leur fcrc7 prendre trois ou quatre boiiillons OOUVeiCSy écumea> 
les bien Ôc les dreUcz dans des compotiers. 

Autre manière. 

Il fe fidt aufli des Compotes d*Abrtcots âns les pafièr ^ Teau > 
ils en fenc plus favourcux , & ont plus de goût du feuit , oùus 
non pas te même œil On ne ^t que les parer , & leur ôcer te 
noyau » on les met tour d'un -tems dnns du fucrc clarifie , fnires- 
les boïTillir jufqua ce qu'ils Soient moilccs > ccumcz-lcs &lcsdrcllèz 
dans des compocias. 
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COMPOTE d'Abricots à la PomigaiTe. Prenez une dou- 
zaine d'Abricocs meurs, fendez-les en deux , & en ôcez le noyjui, 
rangez-les fur une aflîcrc d'argent, &: y mettez du fucre clarifie 
avec un peu dcan ; nicrccz-ics Car un fourneau,- &c ne ics couvrez 
point. Quand lis icront cuits, vous ôtercz le feu de dclibus ; pou- 
drez-les de fucre, &c mettez dcflus le couvercle d'une cloche, avec 
un bon feu ddTus pour kor donner une bdie couleur. Les Pêches 
'lêfimtdenicme. 

COMPOTE de Prunes. Prenez telle efpècc de Prunes qu'il 
vous plaira; faites -les blanchir & reverdir s'il le faut « comme |e 
l'ai marqué dans leur elpcce. 9}€x, Prune. 

Faites -les rofraichir , & les cgoutez ; taites-Ieur prendre fucre 
dans un fucre l^er fur le feu, en leur donnant deux ou trois boiiil- 
lons i menez^Ies dans une icrrlne, & les hàX&z réfioîdir. Vous 1» 
laiHcrez atnfi jusqu'au lendemain ou julqu'au ibin û vous en aves 
bcibin , vous kur donnerez un iboood boiiilloo» ôç kn dsdkuz 
dans vos compotiers. 

Jutre mamtn. 

Prenez des Prunes , aurquellcs vous ôccrcz le noyau ; fans les 
blanchir , on les met au petit i'ucrc , où on les fait frémir, &ù aorcs 
les y avoir laifle quclque-cems , oo les remet lîicle foi pour leur 
donner un bouOIon. • 

COMPOSE de Pcche-s. Elle fe fait df même que celle 
d'Abricocs > en toutes ibiccs de maqicrc. 

COMPOTE de Poires de bon-chrcticn blanches & rouges ; 
ayez de belles Poires de bon-chréden , coupez- les en deux & les 
metcex blanchir > & quand elles feront mollettes dcflbusles doigts, 
vous les tirerez de Tcau, âe les mettrez dans de l'eau fraichc ; parez- 
les fMt>prement, 9c les mettez à mcfure dans de Tcau fraichc, dans 
laquelle vous y aurez mis un jus de citron ; prenez alors du fucre 
clarifie que vous ferez boiiillir, & y mettrez vos Poires » après les 
avoir cgouiccs , vous Icut tcrcz praidre pluUcurs bouillons» jufqu à 

ce 
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ce quVIfcs foicnt bien mites -, éciimcz-Ies hioij & les ttUBUGL dns 
uoe terrine pour les garder au belbin. 

Si vous les voulez rouges , meucz-y im peu de vin de Bourgo- 
gne &c de cochenille pré|>arcc. 

COMPOTE de Poires dTct Piquez ces fones de Poires 
Sir Foeil , faites-les blanchir ju(qu*à ce qu elles ûskai un peu mol- 
kttes, rafettchiâez-lcs & les parez, les jetcant à mefure dansdeTeau 
frnichc ; cgoutcz vos Poires , &: les mettez dans du fucrc clarifié rjue 
vous ferez boiiillir i ùitcs trcniir vos Poires dans votre fucre pour 
leur iaiiicc jctter leur eau ; écumez-les foigncufemenc , &c acccndez 
qu'elles foicnt cuites » lailTez-Ies refroidir pour les mettre dans vos 
compocicts : les Poires les plus en uiagc de cette %oa , font ks 
Poires blanquettes Se roufièlets. 

COMP OTEde Poir« à la bonne-femme. On choifit ordi- 
nairement la PuiredemcfCrc-jean doré , dont on nettoyé la queue. 
Se donc on àtc l'œi!; on les lave proprement & on les fait cgomer; 
alors, on les mec avec du lucre dans une pocle , avec un morceau 
decancUe, du vin dt Bourgogne 6c un peu d*cau t on les laiflb 
ainfi cuire à petit itu , ayant (bin de les ccumer » clks & rident 
Joriqo'cQes. iont cuites » & c'cft ce qiû fait qu'on les apdle Poires â 
la bonne-femme» 

L'on fiir encore des Poires ronges avec les mefïtres-jcan. Parez- 
les Ôc œctuz les dans un pot de terre vcrniflè ncut, avec un verre 
de vin , un peu de canellc , du fucre à propoitjou des Poires , un 
peu d'eau* mettez dans le poc une cuillier d'ciain , boudiez Je pue, 
9c ks mettez cuite doucement fur de la cendre chaude» ou fur un 
petit feu, elles deviendiont rouges comme du coraiL 

COMPOTE de Poires grillées. Ayez un fourneau bien 
ardent, jcrtez-y vos Poires de bon-chrcricn , hutcs-cn griller la. 
peau ; iorfqu'ci!c fera bien grillée , jctccz-lcs dans de l'eau- 
fraîche , ncttoyez-les bien , mctcez-lcs dans une pocle avec du fucre 
dartfiè ou autre ^ avec un peu d'eau St un peu de canellc, (i vous 
k jugez à propos. Laiilcz-les ainii cuire, tant qu'elles lèront bien 
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ic font de même. 

Lorfquc vous avez des Poires blandics ou autres en compote » 
vcum Muvci les gd&r en let cgoutnuL Eitt» léduûe vocrc iirop 
jud^'a oc <|tt*il cooimcnce â rauflir « îcnez-y voi Pùitts ca Jet 
leimijHK ttN^oms} domct^kur une bdk couleur zriBoc; ayez vog 
€ompoden ioiit*préts, que tous aurez moiiiUc en <Kclans»dceflès-T 
vos Poir(^s rout-dc ruitrc avcc uoe feMicbcwc. Lcs GxDpoces <(e 
IHHnmcs ic ium de mcmc. 

COMPOTE de Poires à la doche. Prenez des Poires cen- 
dres , parez-les les ineRez par moitié Menek-Jcs <lani im 
compotier d'argent avec un peu de iUcre en poudrCt un ▼are de 
bon vin } faites réduire votre Coinpoce fiir un fourneau» abrs pou- 
dreZrla de fticrc en la rir.inc du feu ; mcttcz-Ia Coxxs une elochc iC 
la couvrez i mettez du feu dedùs ^ lui doonez une bcUe couleur* 
Servez-ia diaudciucnt. 

COMPOTE de P011UIW& de tdhcite aiffc la peau* Prenez 
de bêles Pommes de reineRe 9c les coupez en deux 1 6ceà>en ks 
coeurs & ks yeux \ mettez-les à mefiire dans de ] eau fraîche , en . 
piquaiK la peau avec la pointe du couteau. Tirez ics de fcau & les 
mettez dans une poclc avec du fucre clarifié ; mettez-les fur k feu, 
& les faites cuircapctit feu , a ce qu'clJcsroientbien mollcrrcs; 
drcflcz-lrs dans un compotier , ou dans une terrine, ( (i vousea 
faites beaucoup ) ; jettcz votre firop fur votre fruit» en le poflànt par 
im tamis. Toutes Ibctes de Pommes te font de même. 

COMPOTEde Pommes en gdÊe; Prenez de belks Pom. 
mes de reinette, parez -les en ks coupant par moitié , & en ôtez 
les coeurs I jctrez les à mc/urc dans de IVau fraichc. CoupcZ-enune 
couple par petits morceaux i mcttez-ies toutes cuire dans du fucre 
clarifie , iC un verre d'eau i loriquc les Pommes iciout cuucs , drc/- 

i(» les dans uD compockc ilaifetéduîfe vboe iicop en coirfiflcncr de 
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gdcc i ce que vous connoîticz quand il ^cra la nappe avec un ccu- 
inoire $ poâcz votre gclcc dans une écamme , fur une aHiccc d'ar- 
gent > laiUez-la tèEtoiàk 6c prendre Lotfqu'dlc fera priTc , vous gliflc- 
fcz propfdneoc vocre gdcc iiic vos Potniaei» 8e torc* Compote 

COMPOTE de Pommes à la Portugaifc. Prenez des Pom^ 
mes de reinette ou autres , coupez les par moitié , pai ez-Ies &: leur 
Dccz le cœur , drci1c2-Ics dans liii compoucr d'argent ; mettez dciîôus 
LUI peu de iucic claniic > ôc du iucre en poudre par deûus > ÉMcSr 
ks cninsin Ibur, «ufiiusk doche : Icfvez-fes chau^oacor. 

COMPOTE de Pomines fercies. Prenez des Pommes de 
remetfe , percez -les de parc-cn-part > piqucz-leur la peau avec la 
^inte du couteau ; empbfl'ez - les de marmelade , foit d'abricots , 
lok de fleurs d'orange ou autres ; faitcs-Ics cuire au four , ou fous 
]a cloche > icrvcz-les chaudement : ayez ((^a de faire im pcuclicdc 
Pomm« fous les Pommes mêmes. 

COMPOTE de Verjus. Prenez do Verjus, du plus gros & 
«itt plus beau « £aidez4e par Je cdcé , & avec la -pointe d'un petit 

coute-iu , vous en ôcerez les pépins, & les jetterez â racfurc dans de 
Tcau traichc. Faites boiuilir de l'eau dans une poclc , &c après avoir 
cgoutc votre fruit, mettez -le dans l'can boiiilbnte ; quand il fera 
moucè tur i caU) ucez-k de dciiuÀ k tca, couvrez -k 6l le laiikz 
txiftoiàk I mecia-fe égouter ; cotiâtc dans du fiiaie clarifié « 
£utcsJui preodce un oa deux bouffloos $ ocez-k de dcflûs k feu Se 
récumez. Quand il kra ùoid$ vous k dielkiez dans vos compociets. 

COMPOTE de Coings blancs & rouges. Prenez de beaux 
Coings &c les coupez par quartiers à proportion de Icurgrofleur; 
parez - les & leur ôtez le cœur ; jcttcz-lcs a mcfurc dans de l'eau 
iraiclic. Faites -les blanchir, & quand ils feront bien mollets , vous 
ks tiretez > & ks mettrez dans de Teau fraîche » égoutcz-les & les 
menez au fiiccc ckrifié kjg^rement i feûtes-kur prendre iêpl à. huit 
boutUons i âcez-ks de demis k &u i écumcz-ks > & les dreffez. 

Gi| 
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Les Coings rouges k fouc de nu:mc » en y ajpuuoc un peu de 
cochenille préparée; 

COMPOTE<!e Mairoas. Pfoxz des Manoos , ^ces-ea h 
prcniiéiepeaa, fâites-lcs griller aa feur>cnveIopez-]es d'une fiînrîect^ 
pour qu'ils ne perdent point leur chaleur , & s achèvent de fc biea 
cuire ; ôccz-leur In féconde peau , &; les apladdcz un peu dans les 
mains } mettez -les dans un compocicr d'.Trgenc , avec un peu de 
fijcre clarifié ; laiflcz-lcs atnfi nn peu niiconncr , zcit-cz dciTu'î dciiY 
ou trois zeftcs de bigarradc , y prcikz le ;us ; nicccc^ dclius uu 
peu de ùêo» ea poudie > & les glacez airtc une pflAe fouge : fcrvez- 
les chaudement. 



COMPOTE de Taillaidins. Prenez tek finits d odeur qu'H 

vous plaira , foit de rcdrnc, bcrgamottcs , oranges ou autres ; levcz^ 
en les écorccs; otcz le pi us fort de la chair avec un couteau; cou- 
pez-lcs par lardons, 6c les faites blanchir jufqu'^ ce cp'iis sccralcnt 
(bus vos doigts * mcttes&>les alors nfîaichir } cgoucez-les > & leur £ucoi- 
jprendre fept â huk boiiOlom dans dit iû(» clarifié. 

COMPOTE de fleurs dt)range. Prenez de II fleur dt)range 
Inen épluchée Se bien blanche» ayez deTeau bouillante , jettcz-lt 

dedans & la faites hlnnchir jufqu'i ce qu'elle s*ccrafc iou<; vos doigtst 
mettez-la alors rafraîchir dans de l'eau fraiche > dans laquelle vous 
prciîcrcz un jus de citron > changcz-la ainfi de pluficurs eaux; égou- 
ccz-la , Se la mettez dans un (ucrc clarifie qui icr^ tout-a- tait ticdc , ( #). 
couvrez-la h laiflès pcendieiuCEe pendant a»is OU qoà^ 

. COMPOTE dlEpine-Tinene. Prenezde rEpine^vînette grofle 
fie meure , & de la plus rouge , épluchez -la bien rpienez du he» 
clarifié que vous ferez cuire à la plume ; jcttcz-y votre Epine- vi- 
nette > & lui donnez fcpt à huit boùilloDs ât^*Ja de defliis Ic^ 
êcua & ccumez-Ja proptcœcou 

(«) Parce que la iem d'Oranee cft ton lujçuc àlc ucomic t CC ^ gtoncnt JiM%i'cik 
^ t^Sf j» t|pe ttmy £pWlllf f IWWHi 
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COMPOTE de Fraifcs. Prenez de belles Fraiics bien cplu- 
diccs &c bien lavccs i rangez- les dans un compotier , jccccz dcifus 
UDC g^ée de groreille couce bouillante } vous trouverez la manière 
défaire la gclcc. frayez Gel£'e 

COMPOTE de Grenade , Te fait de même que cdiedc £rat(ês» 

en y mcrtanc de la gelée de grofcillc bl.inchc , oti de pommes. 

Je crois avoir donne une allez fuilifantc idée pour le travail des com- 
potes , c'cll aux jeunes gens qui délirent d aprcndrc idiicc , à le 
tcgier fur le travail de leurs Chefs, ceci n étant que pour leur faire 
connoftce que cous ks fruits & tnvaiOent diffmnmeot dans leur 
dpccc. 

On fait encore des compotes au vin dTfpagne y comme les pé* 
ches , les poires tendres , les abricots , &c. loiqucUcs fc font de même 
que les autres , à la referve que ion met du vin d'EfpagjQcàJa place 
d'eau, ôc du fucrc en pain , à la place du fucre clarifié. 

On Ce icrt eu Hy ver des fruits a 1 eau-dc-vic , que l'on (crt pour 
compoces ^vous trouverez la manière delesâire. y^yes £au-de-vie» 

U fâuc oblèrver qu'il €saxt dooacr ua boiiiUoa ou deux aux com- 
pons, quand on veut les conferver, lur>touc dans les chaleurs, lotC' 
cjii'eîlcs font faites depuis âHix ou trois jours, ce qui fc fait en cgou- 
tanc les fruits , & taisant cuire le iiro^ hoa l'écume» & on y maie 
hua, Ôc on l'écume encore. 

« 

* 

COMPOTIER, n 7 a dH&rencft espèces de compotier, fok 
depotcelainey d'argent ou de cryftal C*eft une petite iatte un peu 
profonde , de la grandeur d*une petite ailîete, dans laquelle l'on 1ère 
toutes fortes de fruits que Ton a mis en compote. Les compotiers 

de cryflnî portent leurs couvercles. P^ûye& Fig. Plan, y Let. I. & iî 
feroit touiours très à -propos & plus propre, de couvrir tous lescont» 
potiers d une cloche , ou couvercle de crjllal , lorfqu'on les fcrc 

CONCASSER. Ceft piler grofliérement une ebof& 

CONCOMB RE Cefl un fruit long d'environ un demi 
pied>gros comme k bfas > rofuU droit > ou tortu» vcrd ou Uaac^ 
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)aunacrc , chnrnu , couvert d'une ccovcc tendre ; chah eft Manche,' 
fncciilcntc terme, il croît dans les por.igcis, ôc rampe à terre; 
fcs feuilles font grondes àc amples , larges éc a(igulcu(cs, dentelé, 
fudes au toadiee, Oa s'eniètcaâii» detôladcs : pour la faire, f^d^m 
Saladb. 

CONFIRE, ccd donner aux fruits , aux fleurs , aux racines, 
certaines préparadons qui les rendent plus agréables > ou qui empê- 
chent qu ils ne & coirompcnt. Les Anciens né oooàbient qu*avcc 
k miel (dj qui kcnt ciré de la Gtfioainefle , où Canne a fucre » 
parce que de leur tems od n*avoit pas fart de le purifier > de le 
durcir Se de le blanchir, pour en £ure du ûictt, coaune nous Ta* 
vons à prcicnt. 

Confire fc dit aufTî de certains fruits que Ton met au vinaigre, 
comme les cornichons , la pcrcc-picrrc , le choux - cabus , le bled 
de Turquie, &c; Pour ks confite. Fip^» Tun 9e Tamc 

C O N F I T URE , cft une prépararion que l'on fait avec 
du fucrc , pour conferver toutes fortes de huics. On lait des canfî- 
lures (echcs èc liquides i il y en a a mi -lucre , & d'autres à picm« 
fucre. 11 faut obfcrver de gai;der les cx>nfiturcs dans un endroit qui 
neibit ni chaud,m humide» parce que la chateur les fiut poirflèr ) 

lliiifnidftc les '6«e moilir. r ^ Si rinconvcnicnt Yous arrire, iaà 
qu'elles poufot, ou moifiâènc , il faut tear donner un bçiiilton , 

les bien èrtimcr, &.' les rcmerrre dnns vos {>ors , que vous aurez foin 
de bien laver &ù bien Icclicr. Locfqu'ciks feront izoidcs , vous ks 
couvrirez avec du papiet. 

(») Thcopknflc ( dit M. Lcmcry ) en a parlé dans fun îragmerït miel : II m iccrit 
4e nais fona i uo ^ rire ion origine de» âeun, ci'cft le raid commun. Un aucce ^ut, 
^'il, >i«îtde hur, c'eft U noiinne dfes Antei qd étoit. faiMm SAUMAISE, OM 
dpcce <fe rofff ov. f^f mie! qui romboic Cm !« irhrr^. , Si qi-c l'on reciicilloic rr^ ihoirljryrc 
fur k Mont Lib^. Un autre qui cii rué des iuic^uÂ, c eu le vcui^blc fucic. Irtute C w 
vtrfil des Dr*jM<i pmplts , pag. } . 

(b) torique les ConfituKt ne font point à par£utc cuiâ'on , il n'cll pas douteux qa'cikt 
ne pouâênt. parce (juc b<iMlciv4ciiNRflEiHir iràr ^rop» diljte les ivnties falinftdo fiien* 
& les 3ci j(.s dit Fiuii. G's deux patries (bi mcnr un coiôbit cnfianbic » §L itU&Ut UttC fa- 
rotnanon , que l'on apcllc pouflcr , en tcimc d'OiFue 

(«) Les Confitures fe nw>iûllêm dans l'humidité , parce qu'elle dfcuit le fucre par U 
Tuite du ten» . & confi^ufliuiMnt < cUcs ne le aouveric plut à ffuùàit cuifloD , 4c 

« 



Digitized by Gopgle 



FRANÇAIS. SS 
CON 

Il cil bon de dire qu'il y a certaines conhturcs qui le candiflcnc 
qucitjuc^ois par trop de cuifTon que voui iionncz à vocrc fiicrr, Sc 
qucli^uctuis pac iruiis iSc ks iicuK> qui le trouvent fcc$ poi eux- 
mêmes > qiai n'ont point de 

Le moytB de kt caipêcber de cmdir eft,^M<|àevoiislef 
finirez , vous mciiiei dtos vocre fynf^ groi comme une lentille 
d'alun de glace en poudre, (4) que vous aurez auparavant dillbus 
d:ins uae cutUeiée d'eau « & vous ièrcz Mr qu'elles ne iê canditopc 
{>omt. 

Lorique 1*011 veut Cervit les confitures pour compote , quand 
çllcs trop cukes, il faut les décuirc. Dfi'cuii. 1. 

CONSERVE» n'eft anoe diofe qu'une confiture feche qu'on 
£ttt en tablettes par le travail du /iicre, avec des fruits» des âents 

& des effcnces. Elle eft d'une grande utilité pour b garniture des 
fruits : voyez ci-après la façon de les faire de toutes cipcces i elles 
fc coupent , fc lèvent 6c k fioiâcot do même. Ccoce coo&ive 
s'apcllc cooTcrvc plactc. 

CONSERVEde fleun dt)r»f^ Pienez deux livres de 

ÛKTMKfpà > que vous ferez cuire à la groâc plume * prenez enfuite 
une denii-livrc , ou plus , de fleurs d'Orange épluchées. Vous la 
couperez grofficrcmcnt avec un couteau à pnre , & y prcfîcrcz deflus 
un jus de citron , pour empêcher qu cJIc ne (c noirciirc ; jctrcz-Ia 
dans votre fucre, & lui donnez un buuiilon ou deux pour lui faire 
jener Con eau i retircz-li du fini , & la hiffcz repofcr un moment s 
«alîifte TOUS oavaàPerez votre iiic» avec une cutilicr d'argent fouc> 
alentour du dedans de h poêle, ju^u'aoequevous voyiez que votre 
fitcie blanchii2è » le qu'il fàflc une glace par-deiliis » akxs vuidez 
promprcment votre conferve dans des mouirs de papier , que vous 
ferez exprès pour cela , Se qui /cront fur des reiiilJes de cuivre -, 
lodqu'elie tcra froide , vous k couperez par tablettes , & la lèverez 
en tirant le papier d une main , &c prenant la conicrvc de Tautrc. 
Obièrvcz que pour Ja couper , il ne finit que tracer par- defliis 
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avec la pointe du couteau > cUe & caflê alocs jadlancnr. 

CONSERVE de fleurs d'Orange grillées. Vous n'avez qu'a 
prendre un peu de fuçre » que vous mettrez au caramel, jccccz-/ 
votre fleur > ir la remuez avec une garnie i loribu'eUe fera <fuiM 
belle couleur, jctcez-la dans vocxc ùat cuit i la ^me, 9c la cta* 
vaillez de ncme que d-devaoc. 

CONSERVE de Heurs d'Orange liquide. La conicrvc de 
fleurs d'Orange hqiiivie cil trcs-ncccirairc dans les Olficcs, & c'cft, 
fuivanc mui > la meilleure la^on pour confcrvcr le baume de laflcur^ 
& pour eu Élite des conicrves dans toutes les Mons. Pour cet efo, 
vous h ferez de la même manière que j'ai mentionné ct-devant » â 
Texceprion que vous y meccrez plus de fleurs, & que vous ne la 
travaillerez pas tant i elle fc mec dans des pettB moules » ou dans 
des pots pour la confcrver, &; dom vous en prendrez une cuillerée 
ou deux , lorfque vous voudrez en taire , liiivant la quantité de 
flicre que vousaurcz , que vous ferez cuire à ia plume, éù que vous 
travaillerez comme les autres conserves. Vous pouvez en faire de 
même de toutes autres âeun >& vous pouvez étn aflîiti que vous 
Faurez auffi bonne comme dans la ùà&tL 

CONSERVE blanche de toutes fortes de fruits d*odcur. Pre- 
nez du fucrc-royal » la quantité qu'il vous plaira 5 faires-Ie cuire a la 
petite plume, 6L iorttj|u'iI fera cuit , mettez -y une goure, ou plus, 
d'ellènce de telles elpeces de fruits qu'il vous plaira i laillèz repoler 
un moment votre fucre, alors travaillez -le comme les autres con- 
ièrves, 5c le mettez tout- de -fuite dans vos moules de papier. La 
conferve de candie U de g)irofle k âxit de même » lodque l'on 
«n a les cflènces. 

CONSERVE de fruits d'odeur , avec jus & ccorce. Vous 
râperez Técorcc de votre truit , &C la prciîcrcz dans une craniinc ; 
vous tctcz cuire du lucre a la petite plume , vous y jetterez votre 
écorce, & travaiOerez votre lucrecomme ci-devaiit • lofilqu 'il blanchi- 
ra^pieflêz unpcii dejus de voire firuit, pourlîiivez de le travaûler 
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comme les autres conrervcs» jettez-le dans vos mouks» laji)cz*Ie 
té&oidir, 6ù le levez de mêiue que les autres, 

CONSERVE dcL Ccrifcs, de Fraifcs , de Grofcillcs, de 
Ramboifei, d'Efgnc-vincttc & de Grenade. Ces efpécos de fiuto fe 
fox de- méiDe. Ftenez l'un ou l'autre de ces fruits , que Vous écra- 
ferez « & que vous pafTerez fur le feu pour les faire tondre, pailêz* 
les par un tamis & les faites dcflcchcr , jufqu'à ce qu'ils (oient en 
pâte ; faites cuire du fucre à la plume, mettez -y votre pâte, la 
délayant avec vocrc fucre , afin c|ii'c!lc (c mêle par-tout. Vous tra- 
vaillerez votre iucrc , jufqua ce qu il taiic uuc petite glace par- 
deflus , & qu'il foie un peu blancfais î vous vcdêrcz vont coa(èrve 
dans vos niouki, 6c ^ettz de méaie <]u'aux aunes CHievant. 

CONSERVE de Violettes. Prenez de II Vioktte la plui; 

belle , & bien épluchée feiiiJlc à fciiille; vous en pcfercz aux environs 
deux onces > que vous pilerez dans un petit mortier de marbre » 
vous ajouterez en la pilant un peu de jus de citron. Vous ferez cuire 
deux livr^ de iucrc a la petite plume i vous le iaiilcrcz un peu 
fèfroidir, i£ le iieii»]eitx«rec une cuilUeratili ou quatre cours i 
menez -y vone-fleur, & larenuiex iu^qu'â ce que vouftvoyicz que- 
le fiicre blanchiflè s v^z votre cooiêrve dans. vos modes $ ii vobf 
lui voulez donner une oouieor poipurinex menez-y davann^ de . 
jttsdednoa. 

■ ■ i 

CONSERVE de roics , doeiilets >, Te tbor de ixiême que 
celle de violettes. t.! 

CONSERVE de Safran. Prenez de bon Safian en fêUdIe, 
que vous ferez bien fecher , rcduiiêz4e bien en poudre , délayez- le 
avec un peu de fucre clarifie , &: un peu de cochenille préparée i 

faites cuire du fucre à la pctitè plume , laiflez îc un peu rcpofcr i 
mettez-y votre Satrao , & travaillez votre conierve comme les autres. 

-CONSERVE de Piftachcs- Vous prendrez deux onces de 
Ftehes»quftvmnxHidet3ez».V!QM\l^ krcfadntdereaufiilciie^. 
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Bgouccz les & les pilez bien avec un peu d'eau, pour les pa/Tcrpor 
un tarais ; vous ramaflèrez avec une carte vos Piftaches par-dcfîou$ 
k camis. Faites cuire du fucre à la pcucc plume ; jaiiicz-ic un mo- 
ment repofer, donnez-lui deux ou trois tours de cuiUicr i^alon mec* 
tcz>y vos Piftadiei, de travaillez votre oonftrve comme les auttti. 

CONSERVE de Chocolat. Prenez deux ou trois onces 

de Chocolat , que vous râperez &ù paflcrez par un tamis ; dclriycz- 
Ic avec u:i jKu de fucrc clarifié ; iâices cuire du fucrc à la petite 
plume , nKcccz-y votre Chocolat > fie ttavaiUcz vocrcoooicrvede 
même que les autres. 

CONSERVE de CaflK. Ele âk de même 511e ceOe do 
Chboobc,àladi(lèicncc qu*tl finit torréfier de boDCaâe,fickpfliflèr 
par un tamis } pour lui donner une belle couleur , prenez douze à 
quinze grains de Cafie , que vous btûkicz en diarbon » àL qiltf 
vous pilerez àL paiièrez avec Tautrc. 

CONSERVE d'Ache. Prenez les fciiillcs de T Ache , £dtes> 
les lilanchnr,rift'aîchiflcz-les , cgoueeK*]et»de les pila dans un mom 
der , paHez-ks par un tamis > faites cuire du iiicteila petne plume» 
débyez votre Ache avec du lucre clarifié » meitGZ*ia dans vocie 
V ÛBKBxt» U la oavaillez comme les autics concaves» 

CONSERVE a rAlIcmandc. La confcrve à TAIIemandc cft 
toute diiicrciuc des autres , parce que i ou ne ie icrt que de iucrc 
en poudre pafle au tamis fin 1 Dour la faite» elle k dreflè fiir des 
Quilles de cuivre bien unies 6l bien propres» de la grandeur dfbne 
padille ronde t on les iert dans des petites caiflès de papier » de la 
longueur de trois pouces , ûir un pouce de laijenr» comme kikur 
d'Orange pralinée. 

Mamm de la fiùre^ 

Ayez du fucrc royal , pailc comme jc l'ai marque d-deflus ; pre- 
nez aoir cnviroiis crnn verre d'caunle-rofe ou de fleur d'orange « 
nctiez-la dans un poâon â bcc> 6iKs-la fiémir fut k ^ , alms 
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da Acre en poudre > jufqu a ce que voos U. ttcmkt m 

degré d'ctre couîcc , c'cft-à dire qu'il fc forme une glace dcflii? ; 
remuez la toujours avec un petit bâcoii qui foie bien rond ; inclinez 
▼ocre poêlon iur vos fciulics , & avec votre bâcoa faiccs-la tomber 
goucte-à-goutce. 

On en ûft dei rouges avec du jus d*épiiie'¥niecce> que Ion na- 
vaiUede la mâme manière : pour fidie lejus (i'épnie*vjnecce.^(^jr^« JuSt 

CONSERVE iôufflée. Les conferves foufHées font difirrences 
des autres coiiferves , en ce qu'elles font foufflce^ , & ne fervent ' 
aujourd'hui que pour former des petits rochers, ôc pour Jccorerics 
fujcts d'un fruit. On en fait de toutes fortes de couleur i employez 
celles (^ue j'ai ixurquces pour le paitillage. F'fijex. Couleur. 

Mamére de la faire* 

Vous ferez d'abord une glace toyale qq penépail!& y$jfe» GuxM 

Royale. Si vous voulez colorer votre conicrve,dèIaye2-vo<; couîeurs 
avec :rt s peu d eau , & la mêlez avec votre glace royale > ayez plu- 
fieurs kuillcs de papier étendues fur une table bien propre &: bien 
unie î poudrez un peu votre papier avec du lucre , prenez- en alors 
la qttancitc qu'il vous plaira i mettez un peu d'eau deflîis pour le 
fittcc fondre, fâites-fe cunc à caf& » tetitcz-le cn&iie Aey jetiez une 
cutllier à bouche pleine de votre glace dedans ; remuez le toutavcc 
une fpacule , vous verrez que votre conferve foufflera » remuez-la 
toujours fans la quitter , parce qu'elle retombera ; alors , des que vous 
Verrez qu'elle rcfloufflera , jetrez~la fur votre papier ; vous tiendrez 
au-delTous un moment votre pocle > jufqu'à ce qu'elle ne fouffic 
plus. La conlcrve foufflée blancoe ie £it avec du fucre royal *, beau- 
coup d'Qffidefs mctienc dans cette con&cve un peu d'eflenct pour 
lui donner du goût. 

Elle ferc à faire des iâblcs quand on en a befotn , quoique les 
iâbles ie âiicnt cococe d'autres manibes. Sablb. 

CONSERVE pour faire des vafcs & figures. II faut avant 
tout , avoir huile les moules de plomb dans Iciquels vous voulez 

Hij 
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tirer vos iîgures, avec de l'huile d'j mande douce, ou huile d'olive j 
après les avoir bien liés , vous prendrez du fucrc royal , que vous 
ferez cuire a la grollc plume > y aiuuuac dans k moment; u» 
peu de jus de doron t laiflcz^je un moment repofêr , akm vous le 
cravaillerez, 8c dès qu*il commenoeta â blaociitr , letnuez-le & le 
coulez tout de fuite dans vos moules. Loi^ue votre conlêrvc iêra 
prifc , & de bonne coniifteacse* vous ouvrirez vos mouks 8c CD 
fortirez vos confcrves. 

L'oàî met cnicmble les pièces /eparccs avec la même conferve. 
Les moules ont ordinairement pluùeurs pièces» pour fe joindre ôc 
pour qu'ils foicnc de dèpoiuUe , afin d'avoir plus de facilicc de les 
tirer. C«ft pourquoi» J^tf^« Cuisson, vous cioaveitzlaiiié^ode 
de tirer les ^ures de caramel , où fsà donné une explication plut 
ample : fetves-vous. des mêmes principes, 

« 

CORIANDRE , cil une graine qui croît fur inic plante, 
qui poulie une tige à la hauteur d'un pied 6c demi, ou deux piois, 
ronde , remplie de mode Se ramcufe * (es feiiilles d'en-bas nailTcnt 
icmblables à celles du j^ctûi , mais celles d'en-hauc , qui fonc atta- 
cbées à la t^e, (ont découpées beauoxjp plus menuâ : ces felilles 
ont une odeur trcs>forte. 

La coriandre cil cultivée dans les jardins aux environs de Pami 
la graine cft verte fur la plante , mrtis on la Fait icchcr , &r elle devient 
kgcre, jaune, blanchâtre, d une odeur & goût aromatique. 

U faut la choiiir nouvelle , grofle , bien nourrie , bien nette » 
bien Icchc , blanchâtre , de bonne odeur «iit de bon goût. 
. On remploie dans le vin brâlé, avec ks épices que Fon met dans 
les noix, dans les pains-d epices» & en dragées. Fûyez run&rautte. 

CORME, rpjoi SoRsi. 

CORNE de CcrF , eft une plante qui poulîc de fa racine 
beaucoup de feuiiics longues , étroites , ncrvcufcs , découpées pro- 
fondément , repréicncanc en figure des pcdccs cornes de Cerf» a un 
août un peu al&ingent, mais agréable » il s'élève d'entre &s feâiQes 
Ses tiges grêlées» tondes, roicMs & velues à k hanceur d'an demi 
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picJ ( * ) '1 ^^ur roiijonrs îa choifir jeune &: tendre. On la culrive 
dans ks jardins pocagecs « elle ieic de fburnicures dam les iâlades. ■ 

CORNICHON , cil un petit coQtombrc mal bâci dans 
û £gurc , & que Ton confie pour s*cn.iênrir dans les (âlades cuites i 
pour les confire > obfcrvcz la même médiode que j*ai marque au 
chou-cabus , en obTervant de les laifler cntieis» oc les pafe au iêli 
& de ics piquer avec une épingle» 

COR NOUILLE , cft le fruit d'un arbre afTcz grand &c 
étendu, dont ic bois eii dur àc compad» blanc, couvert d'une 
ecoroe todc , rougeâtre ou ccndtée $ d*iin goâc afiiingen» iês feuilles 
fi»r loogMCS» larges , douces au nnicher > veneuiès \ iesfiears nai(^ 
iênt en bouquets fur les entémités des branches » attachées à un 
pédicule court \ elles font compolecs chacune de quatre feiiilles 
jaunâtres difpofccs en rond -, lorfquc cette fîciir eH: paficc, Ton caliœ 
devient un fruit charnu , ovale , aprochanc en hgurc d'une olive » 
mais plus petit j premièrement vcrd Se acerbe au goût , puis en 
mcuriilànt il devient rouge , & quelquefois jaunâtre » d'un goût 
aigrelet agréable^ On trouve dans ce firuit un noyau oflètntt obkmg, 
blanchâtre t divii^ intètieurement en deux lo^ , qui renferment 
chacune une petioe fémencc oblongue. On culdvecet arbre dans les 
jardins potagers ; ce fruit ne quitte point le noyau , il fe met en 
compote cnmmc les ccnfcs , k confit de mcme que ks gtaco» 
cuk A^^r& Grateculs, 

• ♦ 

CORROMPRE, terme dX)ffice , dit d*une fleur que 
Ton dufone, d!un moule de plomb auquel on fiut des boflcs « St 

Îie Ton ne [oint pas bien fuivant ics morceaux s corrompre & dit 
une figure que Ton ne met pas bien cnlèmble i corrompre fc dit 
encore de plufîeurs uteniiles d'Offîcc > que l'on force» & qui ne ic 
czouvcot plus dans leur premier état* 

COI I G xS A C 9 cil une gdée forte de coing , qui fe mec 



€i LE CANNAMELISTE 

COT COU 

diM dcsboâesyoa daiii(kBpoB:poiirbtee.^#|M» Gill'g 
DB Coings. 

COTISSURE.Cc mot fc dit du fruir, quand, parfâchûte, 
il s'cll froiilc ou nicuitri. La momdre coàllurc cmpêaïc les finies 
de fe garder , efleûic d*oixliiMjrepQti»ir kfiiiii à rendrait doooiip» 
ne 6k cofiiice poiiRir le fcfte. 

CO T O N N E'E. Ce terme fc dit des pommes de reinette , qui 

font vieilles &: ridées. On dit vulgairement ces pommes font cocon- 
nées, parce quelles font blanches àc iechcs, & qu cUcs o'ooc plus 
de goût : ce terme cil encore apiiquc aux raves. 

r COUCHE > fédk du fiicie que Ton etnplafe pour les dia* 
fiées « que Ton met par petites mdiites akermnvetiieiit» de que 
F ott fait iecfacr â menice* 

COULER, terme d'Office. On dit couler une confervc , 
couler du caramel dans des moules de plomb. Coukr fê dit des 
firuics qui ont âeuri , & qui Q om pas noué. 

COULEURS pour fe paftill^ Cdiesque foo emploïe pour 
le poftUlage fimt la cochenille préparée , dont j*ai donné la deferip- 
tioii » & Il manière de la préparer , l'indigo , le camun , la gpmme- 
gucie. Je £i6aa» Je venkie-velfie & Je noir d'yvoiie. 

COCHENILLE. 

9 

La cochenille préparée, mclcc avec du padillagc, ùàt un roi^e 
damoilî pâle % vous pouvez donner œne même couleur avec un 
pinceau, Jur du paftillage blanc > en dinamuant bcoukur du plusott 
du moins » avec de l'eau. 

INDIGO. 

L'indigo cil fait avec un fuc épailG , bleu ou couleur d'azur 
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obfcurc , que Ion drc des toiles de Tan^, qui croie dans khiezil, 
oo nous rapone en maife des bides Orientales. Ily cna deplufieuis 
espèces» 9t te medleur qve Ton puiilê employer , doit ctre I%er $ 
net, médiocrement dur, de belle couleur, & nageant fur Tcau. 

Pour l'employer dans le pntlillage , il faut bien le broyer fur un 
porphire nvcc très -peu d'eau, & ne le point rendre trop liquide j 
jikIcz le avec vottcpâcc dc paftillc « Où vous aurez une pâte d'un 
trè&-bcau bicu. 

CARMIN. 

Eftime poudre «Tiu cràs-beaa cooge, quVm tire de h ooch^^ 
parle moyen d une eao» dans laqoeUc on a fait infiifo de la graino 
de chouan , 9t de fcooice d'autour. Il dotêsie en poudre impal» 
pable, & haut en couleur i k mêlant avec v^tte pâie > vous fties 
un ct^-beau rouge. 

COMME-CUTTE, 

La gomme- gutte eft une gomme rèfineufe» qui découle d'un 
aibre qui croît dans les Indes , 5c d*oà on nous l'aportc en mor- 
ceaux aflcz gros , durs , niais caHànrs , cxtrcmcmcnc jaunes. Il faut 
obTcrvcr de ne la point mettre en poudre dans votre pâte, mais dc la 
faire diilbudrc dans dc i'cau -, donnez alors la couleur avec un pin- 
ceau i votre pâte lorfqu'elle icra (eche. 

SAFKAH 

n faut le délayer ou le broyer fur un porphire avec un peu d*eaa> 
pour le mcicr dans votre pât& Four voir ia description iês auocs 

' yERD'DE-yESSIE. 

Le verd-de-veflie eft tiré du frair du nerprun , que Ion met en 
pâte dure , on les écrafe quand ib (ont bien noirs &: bien meurs s on. 
jermetâii picflê» & l'on en ciickiiic» qui cft viiiqueux fie noir» 
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Od ùàt (cchcT ce fuc à pccic feu , on y ajoute un peu d'alun de 
glace dirtous dans de l'eau , pour rendre cette matière plu.s hanrc en 
couleur , on continue toujours â petit tcti , jufcju'à ce qu'elle aie 
pris une conliilciicc de miel ; vous la mettrez alors dans des vciiics 
de coehon , c^ue vous boucherez bien , & les pendrez à la cheminée 
pour les âire fèdust. Vous pouvez vous en fovir pour cdndrevocce 
pÂtCy loiiqu'elle iêra diflbue dians de feaUi ooiiiiiie]agoamie-gua6 

NOIR D'TFOIKE. 

Le noir d'yvoire eft fait avec cic l'y voire coupe par petits mor- 
ceaux , & calcine à feu couvert, nir(]u'à ce qu'il [ic fume plus Jccant 
bien broyc avec \m peu d eau , vou^ le ludacz avec vuuc pâte. 

* - . * ' 

COULEURS pour le carsmieL Uscouleuispourlecacuiiel 
finit Ib crépons lou^ & bleus> findigo k ù&iu 

CRESPON. 

Le crcpon cd une toile qui cfl cmpcdoie d'une' couleur roQg^ 
ou bleue > qui nous vient dHolknde» 

MMttére de U fréfarcr. 

Prenez un poêlon dans lequel vousr mettrez un gobelet -d'eau 
fraîche , avec une cuillerée de fucre darifiè » faîtes -les boiiillir en- 
fcmblc, & y jectcz votre crêpbn rouge ou bleu > laiilêz-le bodillir 

jufqii'à ce qu'il ait quitté toute (a couleur -, cuifez votre couleur 
plus que moitié , alors paflèz-la par un Imgc, & ne jcttcz votre 
couleur dans votre fucre, que vous dcftinez pour le caramel , qu'à 
caHe i conduifcz alors votre fucre comme je l'ai cnfdgné. Vojt& 
CvissoM, Le crêpon rouge fait un rouge dans k caramel qui e(l 
cran/parent \ k bleuen mt, de mcme. 

INDIGO. 

• Coûuuc l'ai dcja dcctic iun ciuuioi aux couleui^s du paâillagc ». 

a 
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il cft bon de dire Tcffèt qu'il fait dans le caramel. Prenez une nCCictc 
d'argent , fur laquelle vous mettrez la quantité d'eau que vous 
aurez bcibin de couleur } frottez dedans votre indigo , jufqu a ce 
que votre eau Ibit bien foncée de couleur. Jcttez de cette eau dans 
votre iûcrc , lorfqu'il icra à cafle, & fini^K? d« le cuire au cara* 
■K^ Vous aticez un caramel d'un cr^beau verd : obictvez qu*lliie 
ÊKK ùdte de ce caramel verd , que ce qu'il vous en dut pour rem- 
plir vos moules» qu'en cechauâào( voue caïamel finivcnc» H 
«ft fujet à changer de couleur. 

SAFKAN. 

On Ce (en de fâfran pour le caramel jaune, lequel le prépare en 
I%iftiiânt dans un peu aeau ttèdc, &: que Tod ne mec (Kuislefiicte 
que loHqu'il eft i caBci au reftc pour cous ks caramels de couleur» 
obrcrvc2 les mêmes prindpo que je donne pour k caramel F'fiye» 

Cuif SON. Lorfque vos couleurs font ainfi préparées pour faire du c:ira- 
mel ( s'il falloit que vous en tafllcz plufieurs cuilîbns de la mcrac 
couleur ) obfcrvcz de jerter dans votre lucre votre couleur , avec 
une petite cuillier , pour vous régler d'en mettre autant à la cuiiToa 
fiitvancc i par ce moyen vous ferez toujours vos cuiflbns de caramel 
^ales, en prenant la même quantité de (ncre qu auparavant. 

COULEURS pour les conferves ibuffiées Aefâbles. Prenez 

les mêmes couleurs que pour le paftillage , que vous délayerez ou 
brovcrez avec très -peu d'eau » & que vous ixickrc2 avec votre 
glace royale. 

COULEURS pour les fiixits glacés , (oac la cpctieoille pré- 
parée» l'indigo , le carmin , la gommc>gutce , le iiicre brûlé , fe 
chocolat , la ci^me fraîche & la pierre nfranée. 

Délayez toutes ces couleurs (eparcmcnt avec de 1 eau , mettez-Ics 

chacune à part dans des tallcs ; ayez pour chaque couleur deux 
tartes ; dans l'une vous laiflcrez votre couleur dans fon beau , 5c 
dans l'autre vous y mettrez de la même couleur , dans laquelle vous 
y mettrez de l'eau de plus pour la rendre ^^ius claire, Ôc pour don- 
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i^erdcs teintes phi$%4i«s»4V«cccimik;ui» vous «a £amfkûicm 

ionCS en les «nglane. 

COl^LUUR FERTE. 
Pienez gomme-guctc & iocbgo , <jue vous mékrez enfemble. 

eoULBUK ttOKAVOB. 

Prenez gomme-gutte& carmin, que vous flaêlerez cafemble>Ott 
la piene iâtomce» qui eft vèrinbk ocwkiir d'ocange. 

SUCRE BKVLÉ. 

On mêle un peu d'oau dans le iîiccebrâlé, il fert raiementpouf 
cokwer lei/hik» glacÊs « $k*moAu que ce ne te des roacroi» ou 
avelines i il (ot pour oobxcr Ites fioina^ 
cotikor» poiir.iBUMr kar craoïe 

CHOCOLAT. 

Le chocokr fcrc pour colorer dcstrufics glacccS| deshucesdc 
fan^iijqr ^ ^cs^iapguçs tourec&.giacces. 

ÇREiME FRAICHB. 

La oline fiaidie iot à donner aux fruits glacés leurs Heurs » 
comme aœc iaitiabcllca>.aiix roioes-dandes., ou autres prunes % ce 
qui fe fait co kmenaotavec un pàioeau ûif iet fruits que Von a 

déjà coloré. 

Comme il faur que ce (bit TOfTicicr qui apliquc les couleurs , il 
faut qu'il fc fcrvc de pinceau dont je poil (bit dur, Ôc avoir de i'cau 
propre auprès de lui, pour nettoyer uic-àrmcTurç &s pinceaux, do 
peur qu'il ne mcle iês couleurs. 

n m iootife de marquer les couleurs que £oq doit mecae fiic 
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chaque fhilr glacé , c cft à celui qui les fait, d'employer celles que 
' )'ai décrit, & les plus convenables , ayant coujcatrs pour principe 
d'iïiuter h couleur naturelle desfniks , le plus qu'il lui iêra poffîblc. 

COUTEAUX d'Office. Il y en a de différentes eTpccesi 
favoir les couteaux ordinaires , dont le raillant doit être droit , de 
la longueur de trois pouces; les couteaux à tourner, dont le taillant 
eft de mcme que les prccédens , de la longueur de deux pouces. Les 
couteaux à pâte , donc la lame doit être comme une régie , &: fort 
auoce derdeux côtés. Les couteaux à couper le batonage, doivenc 
kxndt tnlmc que ks «outeauif â pâle » à la léfervequils ne <bl- 
vent «voir qu'un taillant » êc an dos comme les autte^ couteaux. 
Pour mieux vous inftmire » Vêjtm leurs figures Plan. i. Letc. G* 
couteau d'Office â toumar. H cooceauâ pâte. L couteau abafionagei 

CREME, eft la partie du l.iit l.i plus grafTe , la plus cpaiiTc & 
la plus délicate. Elle iêrt dans TOiiicc de pluhcurs mauicrcs , lotc 
dans À nature ou fbilttiièe , (bit dans des fromages glacés , neiges» 
iiioii(Ics.& fruits glaoè& ytynb l'un û Fantct. Soit dans les gautreib 
ycje^ Gavfke. 

Comme aujourdliui fOfHce ne iè lot de la crème que dans ce 
que je raportc , il rfl inutile de marquer toutes les façons de crème 

3ui fc font d n.s les cuiiincs , & qui ne dépendent point à prcfcnt 
e l'Office. î \ a verra dans chaque chofc toutes 4c$ diiictcntes ma- 
nières de i employer. 

GR B M £ de tartre , eil faite d'une niadét^ duHê, pierreufê tm 
crouieufê , qu'on trouve attachée contre les parois intérieurs des 
tonneaux de vin. Elle eft compofce delà partie la plus falinedu vin, 
qui s'étant fèparcc par la ^rmcntacion, s'endurcit juTqu'â le pétrifier 
aux cotes du tonneau. 

On purifie cette matière dure, en la fliifant bouillir dans de l'eau , 
la paflantpar des cliauflcs, & la mettant évaporer &cryftalircric'eft 
ce que Ton nomme crème de tartre. Elle iert dans la préparation de 
la cochcnHle^ de la %on que je Tai marqué. Fùytxi Cochenil L b« 
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CRE CRI CUI CUIS 

CRESSON. II ya deux cfpcccs de crcflbn ; je ne raportt.ici 
que celui qui Icrc dans l'O/licc , qui cli le creU'on alcnois. 

Le crcflbn alenois eft une plante que Ton (eme 9c aàtrtc dans les 
jardins i Tes dges & lèvent à la hauteur d^un pkd » (es feutQes CoM 
oblongucs , découpées profondément» d*nn gouc acre, o&ûb HffxàÀc i 
il/ctt de fÎMitmnire dans Jcs (âladest 

CRISTE-MARINE,ou perce-pierre , eft une plante haute 
environ d'un pied , s'ctcndant en large ; fcs feuilles (ont étroites , 
charnues , de couleur verte , brune, d'un goût tirant fur le iàlc > 
croie fur les rochers dans les Paii chauds i elle fore des feaces de la 
|>krre qu'elle feinblc avoir £uccs , ccÙ. de-là qu'on la nonune pcsœ- 
^jctte. Elfe icic pour-même dans les lâlades cuiics> lacfi]u*dle eft 
confise i il âuc la confite au vina^ite de m&ne que ks choux-cabus^ 

C R Y S T A U X On apefie cr> ^aux tous les verres àtlgcs ou 
autres, qui fervent pour monter un fruit, ou pour mettre des neiges 
& des moufles» comme i^ohclets, tiges , pilaftrcs ou autres, dont il 
y a de chaque façon plulicurs figurer &: pluficurs grandeurs. Ces 
fortes de verres font ordinairement faits arec du verre fort clair 6c 
£on net. f^êjfx, leurs £gures Plan. 5. Plan. 4. . 

C U I L L I E R Il y a difièicnces fiines (fe ctiillkis dont on ife 
iètf s il y a des cuilliers à drefièr ^ on iê lêrt ordinairement de coilliers' 
d'argent » de cuillien percées comme celles d'olive , & de cuilliers 
à fucre , qui font comme des cijiUîcrs à pot où il y a un bec. Cela 
dépend des Officiers de les faire Êiizei leur iantaifie» pour qucUe» 
leur foicot plus commodes. 

CUISSON du fucrc. La cutfïbn du fucre cfl le fondement 
de tout ce qui fc fait dans une Olhce , c'clt pourquoi je donne d- . 
après toutes les différentes cuiflbns > avec les termes dont on fe fêrt 
i>our les défigoér. Il y a le lifle , le perlé , le foufflé, la plume , k 
boulet, fe cafle & le caramel -» à quelques- iines de ces cuîflbas,. 
Ton diftinguc encore fe plus ou fe moins>€omxâc fepetic 6c fe.gtand 
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lifCe > le petit &ù le grand pctlc , h pccite ôc la grande plume ^ le petit 
& grand buulec 

^ CUISSON DU SUCRE AU LISSEE. 

Lorfquc vous aurez clarifie votre fucrc , de I.i façon comme je 
fcnleignc , Vojez, Sucre , vous le mettrez fur le Feu pour le faire 
bouillir; vous connoitrcz que votre fucrc cft à lifTc, lorfquc vous 
tremperez le bouc du doigc dedans, Ô£ que vous ]'apli<]ucrcz furie 
pouce , vous les ouvrirez aufC-iôt un peu , vous verrez qu'il fe fait 
.de fun â FaïKie un pedc iilee qui ië rompe d'abord, qui reftc eo' 
goutte fur le doigt > quand ce iSec cft pre(que iinpefceptible, ce 
n*cft que le petit lilTc» & quand il îeàà davanuge avant que de 
iê défaire, ceft le grand lifîc ; vous pouvez ainfi juger des autres 
cuifîbns par grand & petit, en leur donnanr quelques boiiillonsdc 
plus > te grand &: petit ue comprennent que le liÛc , le perlé » la 
plume & le boukt. 

CUISSON DU SUCRE AU PER'ie, 

Lorfque votre fûcre cft au liHc , vous le ferez encore bouillir i 
vous le tarerez de la même manière que j'ai décrit ci-devant » lorf- 
quc vous (épaterez vos deux doigts , & que vous verrez que le Hlct 
qui fe fait fe maintient de l'un à laurre , cd\ une marque que votre 
iucrc eft à petit perlé. Vous connoitrez le grand perlé, brfque vous 
verrez que le (iiec iê coocinufe* de même > Se que vous ouvrirez 
davantage les doigts , que vous dilaterez entièrement. Vous con- 
noitrez encore cette cui/lbn , lorfque vous verrez que le boiiiUoa 
de votre fuae formera dese4>ècc$ de perles rondes U élevées» 

CUISSON DU SUCRE AU SOUFFLE' 

Lorfque vous aurez cuit votre fîicre au perlé , Se que vous lui 
aurez donné quelques boiiillons de plus, vous prendrez une écu- 
moire que vous tremperez dânsle fucrc, vous ia iêcouërez un peu, 
& Animerez à uavers de &$ trous > en aHant & rcvcDantd*uao6ic 
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à l'autre. Si vous voyez qu'il en fort comme des étincelles > ou pe- 
ticcs boiiccilies, c cft une mnrquc que votre fucrc cft aiic ;hi foiiffîé ; 
ccft ordioaircmencla cuilion ou Ton met le fucrc pour tiiirc le cirage. 

CUISSON DU SUCRE A LA PLUME. 

Votre fucie étanc cuit m perlé , yoi» loi âomaxz taoott plu* 

iîcurs bouillons » vous tremperez alors une cciunoirc Jans vonefiicre« 
& la fecoucrez d'un revers de la main ; vous (ouiflerez âomis, Se 
lorfque vous en verrez partir des plus greffes étincelle*; , ce fera 
une marque que votre fîicrc fera à la petite plume. Vous conti- 
nuerez de faire boùiUir votre Aicrc , vous le foulflcrcz de nocmc , 
& loffijuc votre fucre formera des bouteilles ou étincelles encore 
plus fortes» en plus grande quancké , ceb roui pioinreia ^tii 
▼ocre lucre ièm â la grmde phime. 

CUISSON DV SUCKB AU BOULET. 

Le boulet eft une cniflon qui le trouve entre la grande plume & 
le cafle*, beaucoup d'Ofliciers admettent cette cuillbn, parce qu clic 
avertit que le fucre entre bien-tôt au cailc. Vous connoitrez cette 
aiifibo en moinOsuit vocre doigt dans de feau , que vous trempciez. 
dans Totre (bcre > 6c que vous plongerez coinHje-fiifce dans Teau 
fraîche \ Jôrfque vous verrez qne vous pourrez former avec votre 
fucrc une petite boulette , ce fera une marque qu'il iêra au boulet* 
Oïl diftingue boolcc par grand & petit comme les antres cui^^ 

CUISSON DU SUCRE AU CASSE*. 

LorTque votre fiicre aura pafle toutes ks cuiflbns que j'ai décrit 
ci-deffus , vous aurez foin d'avoir auprès db vous on vafe tanpK 
.d*eau firaiche > dans lequel vous moiitllerez votre doigt ; vous 

ïe tremperez r<îorç dnns le fucrc , &c le [)longerez au(îi-tôt dans votre 
eau, de peur que vous ne vous brûliez ; vous détacherez le fucrc 
que vous aurez aprc«; vorre doigt , & lorfquc vous verrez qu'il ip 
caUcraf eu taifanc un peu de bruit , votre fucre fera au cailc. 
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CUISSON DU SUCRE AU CARAMEL, 

LorfqLic votre lucre fera à caflc , mettez -y la couleur telle c]uc 
Mom jugerez a [>ropos ( Si vous cn voulez mettre ) avec quatre ou 
daq gouttes de jus de cirrons , futvaht h quantité que vous aurez 
de auic , pour empêcher qu'il ne eraine » vous l'eflayctez conime 
maêky & kiifi)iie vous venez qu il iècailcra neccommcleTcne» 
il fera au caramel Abcs tout k retirerez du fcu> ôL trempoeft le 
cul du poêlon dans Tcau , pour rafraîchir le cuivre , qui pourroit > 
par fa chaleur , brûler votre cnranic! ; laifîèz-Iui tomber fesboinflons; 
pour-lors vous vous cn fcrvircz pour votre ufagc : il faut prendre 
garde de moment cn moment , pour qu'il parvienne a ccctc dcr- 
nicre cui/lbn , de peur de la manquer. Vous connoitrcz encore la 
màSaia du carâmcl, Joi^iuVii le taiEaiic>(0Diiiiiw il dk manjiiè à h 
Qiiflbncia Giflé) E pcccra 6radabtim encre vos ddgcL Ponrcon* 
aoinele» oouleiiB qoi s'einpkicnt éua h carameL ^i^» Covucjk, 

Mâmérc dt cmier k caramiL 

Lorfque l'on veuc tirer des âgurcs de oramcl > il faut avoir ics 
«KNiles couc-pr£ts » e*c(l-i;diie bien propres , bien huiles , & bîe» 
ficdcs » vous commcoceitez alots â couler vooe caïamd dans kr 
moules ks plus petits ; ladEqu'ili feront pkjns, vous les teaveiiocr 

pour cn (oTxis k furplus , pour que vos pièces (c trouvent creulêsi 

vous le; fcre7 toujours rourner dans les mains le jet cn bas , pour 
que votre lucre le trouve égal par-rouc, jurqua ce que vous puiUicz 
iouâ&ic la chaleur du moule dans les mains ; vous détacherez alorsi 
le moule pièce par piccc, icnictticz toujours dcHiis, juf<^ua 
ee qii'dks ibient tootes- levées. D^xsiUflez enfîite vocre moisk â 
momk > & lui faire» prendre un pctvdW , pour rafiaichir votre 
caramel, de peur que votre fucrc ne s'avachilTc ; dé[H)iiiUez après 
fautrc moitié , cn remettant votre caramel fur kprcmuécedépouilk» 
& le liiïïlèz ainii refroidir. 

Il cli boa d^obfcrvcrceiai pour foipcdier que Too ne corrompe 
la figure. 

Çoauuc au/g uid liUi i on ic kit dc^ moules dcâgure^i dont ks- 
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bras , les jambes y les dcapenes Se les ornrmens , Ce trouvent ^parés 
de leur corps j c'cft pourquoi il cft de l'Oiîîcicr de rcconnoicre fe$ 
morceaux, pour qu'il puiïîe les attacher à leur corps, avec le même 
caramel , ôc inectrc la Hgure bien eiifcmblc , car j'ai vù bien des 
£gurc$ cdropiécs , par la conftjiion de plulicurs pièces que i on 
prenoic l'une pour Taucre. Ceft pourquoi je recommande i ceux 
qui défirent d'aprcadre lX>ffice> de s'attacher le plus qu'ils poutcom 
an deiKin, pout éviter cous ces inconvéniens. 

DEC 

DEXOCTION. On apelle déooâion tontes ibnes 'de i&ulli 
que lon'Êut cuite avec de Teau» ibitpouren tirer le jus» 

comme pour les gelées , les daieqnccs & les glaces , (bit pour ea 
amolir la chair , pour la rendre en marmelade ÔC la paHcr au tamis» 
|)our en faire des pâtes , des marmelades » des confervcs 6c des gjbœs» 

"D E'C O U P O I R ♦ cft un ucenûle d'Office avec quoi on découpe 
]c palbUage, ou des pâccs de fruic i il y en a de di£N:rcntes façons , 
4omme oour les pallilles & les fleurs de paftiUaffe ; ils ibnt otdinai» 
iment de &r bjahc. yè^/ei^ Vig, Plan. i« Lett. w. 

DE'CORATION, cft l'enjolivement des fcrviccs , parfle 
moyen des figures de caramels de paftiilagc, des Heurs artiiicicUes, 
dci fruits crus j8£ iôcs, & des cryftaux que l'Oiticicr mec lut ibn icrvice, 

DE'CORER , cft de bien draper une figure, de pofcr une 
fleur avec gqât» Se d'orner un fruit de pluiiean cfaoTcs qui puU&oK 
flatter le goût* 6c recréer la vu«^ 

D E'CU TR H. 0;i dit dccuirc lin firop, une confîrurr qui Ce 
candir , ou qui cil trop cuite. Cette opération ic hut en mettant 
V votre iitop ou confiture , dans une poclc, avec un peu d'eau, SC lu* 

4oiiUiUii. (itux ou ixoui bouillons. 

DFGRAISSER. 
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D£!GItAISS£R, ê die du focee. Cette «péntioti k ùk 

idans un fucrc qui a iêrvi pluficurs fois pour le cicage > Se que Tod 
éègaùiSt en y jettanc m peu d't^nt^viaàùxk ptemier bouiUon. 

DE'POUILLE. Dépouiller, fc dit d'un moule de plâtre ou 
de plomb, que l'on Icvc facilement pièce par pièce, pour en ôtcr 
le caramel que l'on y a coulé , ou le paftillage que Ton y a im- 
primé. 

DESSEIN. Ce o*eft point toujours contenter les Seigneurs» 

qnc leur fcrvir de bonnes chofcs , & des confirures bien faites > 
(quoiquecclafaflerclicntieh)niais on les voit bien plus ccmoigner 
leur contentement , lorfqu'iin Officier leur fer: un iervicc décore 
àL otQc avec goûc > je oe veux point pat - là dire qu il faluc tauc 
àa dcpenfes extraordinaires pour donner du btilianc à ane tables 
-biais je dis qu'un Officier qui ùk un peu de delTcitt , a coujouis 
plus de goût pour drelTer , pour monter un Iruit > de pour lui 
donner le coup d'œil , & k grace. 

Oefl: pourquoi il cft à propos pour ceux qui défirent d'np- 
prendre l'Office , d'apprendre à dciîîncr , &: mcmc à modeler, 
j'ai entendu beaucoup de jeunes gcds qui diicnc , que tous les 
Maîtres n'avoicnc pas bclom de dccocacioa i c'était bien iouvcoc 
<ecte raiibn qui les empcchoient de profiter de leur tenu » & dé 
s apliquer au deiTein : *je Ibutiens que le deâèin e(l unecbofe nè- 
ceà'aire dans TOfiicc , s'il ne (ert pas dans un tems , il fcrt dans 
lautre s il eft toujours plus avantageux pour un aprentif de fe 
perfc^lionncr , que de rcfter ignorant , d*aurant plus qu'il ne fait 
pas où il fe ^x)urra trouver, l e dcfrciu ouvre l'imagination , & 
donne la facilite d'exécuter tout ce que l'on imagine » c'cil par 
le deflein que vous mettez une figure bien enfemble , & que vous 
lui donnez les grâces, convenables $ c*eft par le deffein que vous 
donnez votre goât à un Fleuri(le» de niémea un Vitrier pour dé- 
couper les verres t c'eft par le deifein quÇ: vous [^cez ûoe fleur « 
.)ui gobelet, un verre découpé, un fruit , une confiture avec goât 
fur votre fervice -, c'cft par le de/Tein que vous pourrez tirer le 
pUn d'une ublc , prendre vos proportions Se y os mdurcs , pour 
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montrer à vos Maîtres ce que fera votre fruit avant (on ex^u. 

tion , & œnnoîttc quand quelques chofcs jurent dans votre 
décoration : je ne faurois afîcz exprimer l'utilité du dciicin , 
puifquc la magnificence (ic& tables oc provient que delà. Vê^x, 
Table. 

DESSE'CH ER , ccft de consumer une dccodion , Ss d*es 
&ire difliper le liquide fur le feu à tels degrés que l'on voudra , 
ce qui ferr pour les pâtes & les marmeUdes. Dellécher » iê die eo* , 
coce de la pâce de nailêpains* 

DESSERT, fe dit du fruit que Ton fait , U du dernier kiw 
vice que l'on fer. 

DIABLOTIN. On épelle diabibrin» du chocolat que Pott 
Ibnd , ic que Ton met en nçon de paftilles bko fluoces » de k 
giraidair d une pièce de ving^^uacie ibis. 

Mâmtn de Us fairt» 

Tl faut avoir du bon chocolat qui ioit fiais faic & bien graj, 
vous en rapctcz autant qu'il faudra pour la quantité que vous 
en voudrez fjrâe » vous le aiecnez enfuîce dans un compocicr 
d'arienc yêe le ^ez fondre fur un réchaud » xsXa^i ce qu'il foit en 
coimftence de pâte presque liquide i vous les drciTercz al(»s (|e la 
grandeur que vous voucfrez fur du papier, tL lorsqu'ils feront dreC 
fts , vous prendrez la feuille de papier par les deux bouts & la 
fraperez fur une fciiille de cuivre pour les faire aplatir ; fi vous 
)ugez à propos de les couvrir de nonipareillc dans le moment, il 
ne tiendra qu'à vous» parce que le chocolat étant co pate prefque 
liquide 6iit attacher la nomparetUe ; il faut observer de n'en dre^ 
kt qp*une douzaine â ta fois iur un carré de p^er» parce que le» 
premiei^ que Ion direfie nourroienc devenir froids , & ne poud- 
roient phis s étendre : ils fervent de garniture pour îes'frulc&2 Ott 
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DORMANT. On apelîe dormant, cf qnf Te mec d'abord 
au commencement , dans Je milieu des rabics, avec les fcrviccsdc 
cuifîne , & qui rcftc fi l'on veut jufqu'à la fin du repas. 

11 y en a de couccs façon& ; il y en a qui looc montes fur des 
janes qui Te crouvcnc éloignées des «met des «iCMStpirQe qaePoo 
en mec oDCOtt crois> ou cîm|» on filus : d'autres font «nootêsiur 
des placeaQX de bois, «^ueron contourne de différentes figures.» 
fuivanc la figure des cables , ou fur descurés de glace. 

C'cftàrOffidcr de décorrr fcs dormanrç du mieux qn'i! powrra, 
ayant foin d*y mettre des gobelets , ^our mettre des bigarades 
& des citrons. Pour mieux vous eclaircir fut les formants* 
Kûj/iz, Table Se Service. . 

D R A GE*E II y a des dn^êes de toutes %oti$,eoRiine¥ous 
verrez d-tptès > la dragée n'eft point une cho(ê que T^m fait or* 
djoairemenc dans les grandes Mai(bas » puifi|ue Ton en trouve 

chez tous les Confifeurs ; d'ailleurs , on ne peut en faire peu a h 
fois, ce qui fcroit une grande dépcnfc pour en faire l'aflortîmcnt, 
d'autant plus que pour ce que l'on en ufe , on pc les pourroit pas 
toujours confommer : je ne laiflc pas cependant que d'en donner 
la connoiflance , & la façon de les faire. 

Les Dragées fout liflèes ou perlées s il faut pour les âire, £rire 
deux ouiiTons de fucre diUl^eiires » luue â ItHe 6c l'autre à per- 
lé , c*eft ce qui fait que Ton dit dragée hïlee 9c dragée pcrléei 
Pour ce qui concerne leur travail , il faut avoir une grande poëlc 
de cuivre rouge , place par le fond , avec une anfe dans le milieu 
pour la pouvoir manier , &c deux autres aux deux côtés , foutc- 
nuès en l'air avec deux cordes a la hauteur de la ceinture , fous 
laquelle il fiiuttnettre une poâe de feu , à quatre doigts du fond 
de la poèle > F'oyex, Fig. Plan. i.-Lett» F, elle fert à faire la grofle 
dragée Se la perlée i êc pour faire la dragée fine lifiKe, idd mec 
la poèle fur un tonneau défoncé d*une grandeur proporcionce à 
la poëlc , avec un feu modéré dcffous , Vùyez. la Fig. Planch. i. 
Lctt. I. K. & qui foie mis d'une mnnicrc , qu'il ne (om éloigne de 
la poèle que d'u1n pied , failant enforte de bien boucher les ou- 
vcrcures , pour que la chaleur iiG.$*évapore point , U qi^'elic fc cQa< 
fcrve plus loog-ccms. K i) 
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AMANDES LISSÉErSi 

Prenez des amandes douces &l bien encicres* meuez-ic^ kcber 
fcodMt deux jouis à Vétwrt , nectojrez-lts bien en lei fiDooâanr 
dans one (enieett vtmttz-kM dans Ja poile iwanlante avec d» 

Sea delTous , les menant un peu de cems^pour les bien faire fbshat',. 
faites bouillir de la gomme-arabique avec de Teau fur le feu , ei^ 
la tournant jufqu'à ce c]ii'c]Ic foit fonduil > ôtez-Ia du feu & y 
mettez , ruinant la quantité, la moitié de fucre clarifié cuit à liUè 
que vous mcicrcz cnicmblc , êc en chargez les amandes d'un& 
couche > les remuant ju^ a ce qu elles foient (eches ». mettez >yi 
cnfuiEe une autre coucIr de fiicre cuit i Jille fans gomme , Se 
cela altenMcivement jur<yi*â huit à dix couches , ayant fàm dr 
les faire fécher à chaque couche ; vous ôtcrcz alors les amandes 
de b poêle > & la laverez '^elTuyez-la , 6c quand elfe fera bien (b- 
chc , vous remettrez les amandes dedans » & les continuerez de 
ùictc jufqu a ce qu elles foient allez chargées ^ les menant fur la^ 
fin fortement fnns les faire fauter , ce qui les li^Cr vous les-met- 
ticz à i ciuvc pour les achever de fcchcr, cnfuite dans des cof- 
frets avec du papier 6l les gardetcr dans unlieu'fcc». 

On peut encore les achever de Mer dam la poêle fur le ton- 
neau avec la main, en mettant au lieu de fucre, de Tean de fleucr 
d*oiangç & leur donnant feulemem deux couches^ 

ANIS DE yERDUlC 

Prenez de bon Anis bien «ioux , mettez -le féchcr à Ictuvc 
pendant deux ou trois iours , ayant (oia-de le bien frotter fur uni 
moih pour en dter la pouifiére ». £ii(ânt en forte qu*iV »y reflet 
one le-gratn} raeaex>le dans la poêle fur k tonneau avec OO' 
feo modéré » chargez* le dune couche de ùioec cuit à lill'é , en* 
le remuant continuellement avec les mains pour le fiirc fécher»* 
& pour connoîtrc quand il cft bien fcc , il faut que le fncrc pa- 
roiilc comme de la poudre fur le dos des mains ; continuez le de 
mtmCf.^iil\xÀ ce ioit aiicz. ^«^& ^oor k ^ut ams^^ue l'on» 
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nomme anis k la Reine ; lorfqu'ii fera bien (ce , vous le paiTerei 
dans un gros ramis fait exprès : celui qui rcfte dans le tamis fcrc 
à en faire du gros , que vous chargerez â la groUcuc que vous 
ibuhaicerez. Le FcDoÛil fe te (fe même. 

CORIANDRE IfERL^E. 

Prenez de la Coriandre noavcllc , ncttoycz-la bien de fcs or- 
dures , mcttcz-la fcchcr à l'ctuvc comme les autres , mettcz-Ia 
cnfuue dans la poêle branlante, & fa chargez de lucre gomme, 
comme les amandes , &L enfuicc de fucrc cuir à pcflc , que vonB 
meccrez dans une cmonnoire qui fe nomme petlok , te, dont le 
gouloc foif envifDa de k gfolleur d'une lenciUe i it hou le txS^ 
pendce en t*air aa milieu de la poêle, ayant foin à chaqpe couche 
de la bien faire fccher & de la bien remuer , de peur qu'elle ne 
s*attache ; il faut bien faire fauter cette dragée dans la poëiei afi» 
^elle prenne fuae également & qu'elle ie ^le. 

PISTACHES. 

* 

Vouf prendrer des Pidachcibien entîétcs tt bien cboiiîes que 
vous ferez bien lécher 1 metcez-Ies dans la poêle branlante iécbauB' 
lÎEz^les bien & les conduirez comme les amandes. Les Avelines 
fi>iu de même.. 

CANELAS. 

Prenez de la bonne Cancllc , InilTcz la de la lonj^cnr de dcu» 
travers de doigc , â£ la mettez tretn^r pcuiJdnt une iicurc dans* 
de l'eau boiiilnme i-nWmetCeZ'gueres tremper à la fois, pbîiic 
que vans euffiez le tem» de U couper v d'ailleurs elle racornir 
quand elle eft vieille trempée. Pour en retremper fervez- vous 
teuiours de la ntêmc eau ; coupes- la* par petites feiiilles , le plus 
minccquil vous fera pofîibic , avec un prtir couteau, de la longueuf 
d'un lardon 1 mettez \\ fccher (ur un tamis pendant deux jours s- 
alors, meitez-la dnns la |hic1c branlante, ayez votre pcrloir ^xk^ 
^até^ comme ^ouc la Conaiidic, avca du iuccc cuit a. ^crk , <^ 
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ia menez à chaque couche juCqu a ce qu'elle foie fcche ; quand elle 
fera à moicic chargée , laife-Ia rcpofcr jufqu'au lendemain avec 
un petic Feu detHous i achevez - la enfuite de charger de ia grof- 
fcur que vous (buhaitera i ayez foin de la bien Uutct , de peur 
qu'elle ne s'attache , âe de ne la point mener qu'en la chargeant , 
parce qu'elle Te calleroiii 

OKANGEAT FERLÉ. 

Prenez des chairs d'Oranges conhccs &C tirées au fcc ; cof^pez- 
Jes par lardons de la groflcur d'une plume , &: de la longueur 
d'un travers de doigt ; mettez -les fur un tamis lécher a l'ctuve 
pendant deux ou trois jours ; menez-les à la pocle branlante avec 
va perloir » comme poùt le canelas , 9c les acnevez de même^ 

EPINE-FINETTE. 

Prenez les grains des Epines-vinettes dans la faifon , & les faites 
féchcr pendant quinze jours à I eruve , vous pourrez les confer- 
vcr route l'année ; lorfqu'eilcs icront Téches , vous les ^ctcrcz 
dans ia pocle branlante les chargerez de fucre gomme cuit â 
lifle , comme pour les amandes ; menez-les jufqu'à ce qu elles 
Ibient à moitie chargées i dccz-les du feu 9e les mettez fêcbet 
â l'étuve i pour les achever vous les mènerez au tonneau pour 
les bien lifler. 

PASTILLES EN DKAGE E. 

. L'on fait des Dragées de PaftiUes de plufienn Êiçons , comme 
de girofle, de canelle, de violette, de chocolat, de cafô, de 
parntt-amour , de bergamotte, &c. Pour lesfàite , Vâjez. Pastilles. 
Prenez telles efpèccs que vous voudrez , mais bien i^èches, . 

mcrrcz-lcs dans votre pocle branlante, comme les amandes j me- 
nez-les jufqu'à ce qu'elles foient chargées à moitié,. avec du fucre 
cuir a lille ; ôtez-Ics &c les mettez à Tétuve : vous ics mènerez 
alors fur le tonneau pour ics bien liiTcr. 
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Prenez de la graine de cclcry , faites -la bien fechcr à 1 eruve, 
pilcz-la & k pallcz par un tamis fin, ou du fucrc palfc de même ; 
mciËCZ l'une ou l'aucre crpccc dans la poêle, menez- la 4ui; le 
toofieaii à petices coucbet de fiicre cuit a li0c ( diargez- Ja de fan 
groHèur <]ue tous voQdrez » en la travaillaiic avec la paome de 
h main iaytz foin de la bien (echet à Tétuve i alocs.voqs potftfcs 
lui donner celle couleur qu'il vous plaira. Servez-vous des ooo* 
Jcursqne j'ai marquée? pour le pn flîH âge j délayez- les bien avec de- 
l'eau, &c maccz-y vocrc couleur , cornmc li vous la cliargiez 
avec du fucre. Je crois avoir donne «ne ruffifantc idée touchant 
la fnçon de faire les dragées , c'eil â ceux qui veulent aprendrc 
à les faire , â fe donner de la peine , Se de donner de la perfec- 
tion â leur ouvrage par la pratique. 

DRAGËOIRE, edle nom d'une efpèce de Sous-coupe,, 
qui eft faite de cryftal , ou de verre blanc , fur laquelle on dreffe 
des pyramides de ccrifcs & d'autres petits fruits , que l'on mec 
fur un fcrvicc , fur un gobelet de quelle hauteur que l'on veut» 
il y en a de toutes grandeurs. hig. Piaochc 3. Letc K» 

DR ESSER , dit des pyramides de qodle nature qu'eUes- 

puilTent être. DreiTcr , fe dit des compotes , des pâtes, de la pâte 
de bifcuics , & de tous les fours en général. Drerfcr , fe dit aufli 
des neiges , des mouffes , & des glaces» lorfqu'oa les met fur dea 
afljcccs > ou dans des gobelets, 

' DUVET , fc die des finies qui en ont, comme Us Abricots' 
les Pèches» &c 

EAU 

E A U. On dit Eau de grofeilles • de oerifo , de fiatres , de 
ftamboîfês , lefqQcUes £m une boifloD poot & eafiraichiv 
lendanclci chatents^ 
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Manière de les jaire. 

Prenez l'une ou Tautrc cfpèce de ces fruits , nettoycz-les pro* 
pfciaenc, tL les \x9tsi i mettez-les dans qiib poêle avec de lean 
propre % toes*]es fondre for le fai , êfleur donnez deux ou ctoÉ 
BOimlons > jcttcz-Ics §ac un tatnis, fous lequdi&n une rerrinc, pour 
aecevoir la dccoâion j menez-y du fucre avec modérackm , & de 
Tcau, fi vous la trouvez trop forte ; palîcz-Ki par une ctaminc , & 
k fakcs rafraîchir. Quand on cft prcflc , on ccraic !c fruit fur un 
tamis , iâns le n^ccrrc fur le feu > mais i'cau aeft jamais fi claire 

a la façon preccdeorc. 

« 

EAU-DE'VIE, eft,aneliqueiir fimimeiife, qui eft cirée de 
mutes Çcxm de vins» parle moyen de l^lambic. On doit toujours 
employer la meillenre & la plus fine pour mettre des fhiitsà feau- 
ile<vie; 

ABRICOTS A VBAU-DE'FIE. 

Les Pèches fc travaillent de mcmc que les Abricots, fi ce n'cft 
qu'on leur ûcc la peau, en les faiiânc un peu biauchir, fi Ton veut. 
Frâiez fune ou fantré cfpccc , choifillcz-les meurs , cHuycz-les 
légéieopenc aveç un linge pour leur ôrcr le duvet s faites cnire du 
liicce à la grofic plume » jetiez vorre eau-de-vie dedans» Êures bien 
fondre votre iîicre , alors tirez-le du feu. Arrangez voire'fîiiicdans 
un flacon , tant qu'il en pourra tenir ; jcttcz deflus votre e.iu-iie-vie, 
& en rempMcz votre flacon. Bouchez alors votre Hacon très - foi- 
gneufcmcnt avec du Ifcgc & un parcUcmia mouille par-dcliiiSi 
lorfquc votre cau-dc-vic fera troidc. 

D autres font cuire leur fucre au gros perle , jettent dedans leur 
kak, 6c hn donnent deux bdttillons. Ils le laiflênt ainfî pendant 
une couple d'heure à Tétuve s alots, ils 1 egoutent » & font recuire 
leur firop a la plume t 9C y mettent leur eau -de- vie ; ils rangent 
leur fruit dans un ^acon , & adievent de la même manière que ci- 
devant. Obrccve? qull ne ùm qu*MQe dcmi-iivrç de fucm peu: pinie 
<rcau-dc-vie, 

CERISMS 
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CERISES A VEAU'DE-FIR 

Prenez de belles ceriTcs , coupez-leur k bout de la queue, lavez* 

les proprement, cgoutcz-les, & les mettez dans des flacons; prenez 
une demi- livre de fucrc , fur une pinte d'eaii-dc-vic, que vous ferez 
cuire à la greffe plume ; ver(cz-y votre cau-de-vic, rcmucz-ln pour 
faire tondre le fucrc » alors cmpliflcz-cn vos flacons, bouclicz-lesdc 
jnêjne qu'à la nuioiére précédente» vous y pourrez mettre un peu 
de caoeUe 9c deg^Cf ûivant votre goût. 
Les laifins mulcais (é fine de même. 

AUTRES FRUITS A VEAU-DE-VIE, 

Les reincs-claudes, les amandes vertes , les rouflèlcts & les abri- 
cots vcrds, doivent erre confits. Voyez l'un àc l'autre, pour voir I4 , 
manière de les confire. Alors vous les egouterez icgcrcroent > mettez 
dcflus votre cau-de*vie , que vous aurez foin de uirc tiédir , pour 
qu'elle iç mêle avec le urop { prenez une cuîUicr percée pour les 
mettre dans vos flaams 1 vetftz deflîis votre eaurde-vie , & les bou- 
diez de même que les autres. 

II efl bon de dire que les fruits qui ont été confits > & que Ion 
met à l'eau-de-vie , peuvent fc mettre au tirage & au caramel : les 
autres qui ne le font pas, ne peuvent ic mettre qu'au caramel» cous 
les ixm& à Teau^vie fervent pour compote avec leur liqueur. 

£ A U de âeur d'orange; Elfeeft tirée de la fleur, dont ofta ciré 
la fiibftaoce & fodeur, par le moyen de Talambic » on ne s'en ftrt 
pas Ibuvent dans l'Office , fi ce n'ell pour faire tremper la gomme 
adragante , ou pour faire de la conferve à l'Allemande , ou pour 
mettre dans la pake» ou (itop d'orgeat» & ûcop de capiUaite. 

E A U de fucre. Ce n cft autre chofc que du fucrc royal que Ton 
cuit à caiîè » obfctvcz qu'auili-tôt qu'il prend ion bouillon , c'cll d'y 
mettre deux gouttes de jus de dctoo » anflî-t6t qu'il icra cuit, trem* 
.pczlccul du poêlon dansfcau finicfae> pour empêcher quela clialeur 
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du cuivre ne le rougidc. Ayez des fciiiHei de auVte bien imiesâe bio» 
huilées avec de l'huile d'amande douce { attendez que votre {ûœ 

foie un peu moins cliaud , pour !c pouvoir fîJer ; alors prenez une 
Fonrchctrc , trcmpcz-la dans votre fucrc , & le filez fur vos fciiillcs 
en f.îçon lie nappes d'eau ; Icvcz-Ie tour-de-fuitc , pendant qu'il cft 
maniable , ca gaiiiiikz avec goûc le iujcc que vous aurez luit. 
Ce fucre iaice beàacoup Teau , ceft pourquoi fou s'en fcrc pout 
latredés jétsd'eau, dé de» calcadtis.. 

£ C O R G E. On apeUc écotce le deâûs de la chair de» finijn 
dlodeucdaDilaqucUe cft l'eofeit&ée cooce Todeuc du kak.. 

ECUME , éft la paoîc la plus groflicxc, que i on eûtévc difc 
fiicrc & des coniicurcs. 

incs dii (ixit^éHCàttikaiis,.Ctlk une chofe â bqueOe on éok 
faire Attention , car bien fouvent un peu d écume ItnrUnc confituct, eft: 
capable de £ûu ^uflètks tionficutts , lixiqii'cUtt fout dans les pott». 

E C U M O I R E , eft un utenfiJc d'Oflicc » avec lequel on 
ccumcî on doit en avoir de cuivre poot les lucres &C les conhturcs, 
& de fer blanc , pour la crcme qut ton mec ta mouflè. yojejn Qk 
Fig.Pl».i.LecLS. 

ECOUTE R-bn dit égoucer un him , c*cib.à-diie le iêparer 

de Ion firop > cti h tfiettant uir une cgoutoire, pour que le (îrop 
tombe dans une terrine , ou dans une pOik : égoucee ic dic eaoote 
des candys. Kejiob CAMQYSk 

EGOUTOIRÈ,cftun utcnfilc d'Office , qui eft de coîvte 
rouge, de la grandeur d'un grand plat, & percé comme une hcor^ 
moire : on s'en letc pouf Êûre égoucef kifeiiâ. P^êje/bVl i. Let 

EGRENER» le dit lorfqu'on épluche de la grofeille > ou db 
Tcpine >'incrte, ou lorfqn'on ôtC ICI^ pCpiUS à CtnaîDS&uiCS» CommC 

au vertus» & aux graccculs* 
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EMPOTER , c'cft mettre les confitures dans des pots, après 
les avoir bica échaudccs, 6c biea icclves àiccuvc 

£ P I N A R , efl une plante qui croît dans les potagers , dont 
les feiiiJks ibnt larges » découpées , tendres > modes , d*uii verd 
■MaUf fiioailcoces, de attachées à de longues queues. On ne s'en 
Ictt que pour ùàtc de la couleur verte > comme pour teindra des 
amandes de couleur de piftaches» ou des oonfoves de des pSces»; 

Mama e de préparer ce yerd. 

Prenez des «pioacs bien épluchés & bien lavés ; pilez -les bien 

cîans uh mortier , exprimez-en bien le jus par une écamine > prenez 
ce |us , metrc7 le dans une poHc, d£ lui donnez «icux boiiillons, 
vous verrez aunî rôt le verd fc ftparcr de l'eau îjcrrcz le coiit fur un 
camis , & vous icrvcz du vad pout coiuicc lc .i^ui cii uiar<|ué 
ci-defllis. ' ' 

EPINE-VINE TTE , eft tin fiuit cn^ fur un aifarifeni 

épineux , duquel Técorcc Âiaàax» liflê i (on bois eft jaune * iês 
feuilles (ont petites, oblongues, verres , crénelées en leur bord» ' 
un peu rude«; , d'un goût acifle ; fcs fleurs (bnr diTpolees en grapes , 
& compolèes chacune de pluûcurs pcticcs tciiilJes jaunes, rangée* 
en rofc ; quand elles lonc tombées , il leur fuucedc ce fruit, qui cit 
pcjCic, ova]> cendre, rempli de fuc^ prenant, à mcTurc quilmcurit, 
une bdie couleur rouge , d'un goât adde» maisagtéahleioec aibrii^ 
feao crc^ dam les Heux ineultes, & dam les buifl^ 
de difiatntcs manières» pour confine an liquidct comme vous ver- 
rez d-après : pour ^e des pâtes, des candys » des conferres & 
<ks Jus. y^jejb l'un & l'autre. 

Montée de la cm^re. 

Prenez de l'épinc-vinette grofTc &: meure , & de la plus rottgei 
^tcz les branches de ddius le bois , &ù les égrenca proprement, ou 
les laiflcz en branche. Faites cuire dufucrc dariâé â la plume » jcttcz 

. J4> Pit* Toutnaftin, 



«4 LE CANNAMELISTE 

EPi EPL ESP ESS EST 

TOtte fniit dedans , & lui donnez cinq on ûx boiiillons } écumez>k 
bien , ôc le laidcz ainH rcpofcr jurqu au lendemain. £goucez-le alors > 
& faites cuire votre firop à pcric ; gli/Tcz-y votre fruit , & lui donnez 
deux boiullons couvcm» ccumcz-le bien» & le mettez dans des pou. 

£ P I C £. Les cpices que l'on emploie dans l'Office , font la 
candie, le girofle, h mufiade, êc h flenr de mufiade. F'tye» fiui 
de faune. 

E P L U C H £R , Ce dit des fleurs, des herbes, des petits fruits » 
cû il fc rencontre trcs-fouvcnt d'aurrcs chofe parmi ; car on dit 
communément égrener de la grofcilic , de 1 cpioc-viacoc » ôcctic 
noyau» les taches, le pourri dun truie 

ESPRIT.DE.VIN. Vt^^^AMétreiu4ù>.vk, 
comme reaa-d&-Tjé eft drie du ▼in. D fot i dégniflèr ud km de 

tirage qui aura dcja fêrvi pIuHcurs fois , ou dans lequel on aura mit 
des fruits (ans ks avoir bien lavés. Qielques-uns ca mettent un peu 
dans le fucre que l'on a cuit pour le candy ; il fcrt pour rendre les 
glaces , ou carre de glaces , bien claires > iorf^u'on en mec un 
peu fur la glace , après lavoir nettoyée , & qu'on reiïuyc propre- 
iiKiic avec une ierviette : on en met encore ûaii:» le varm pour le 
paftillage. ^(fjtf» Vehnis. 

ESSENCE, c cfl la partie la plus fubdle qui fc tire des 
fubihnces dont où £ùt des extraits. Leseflênceslbnt tirées des iieurs» 

des fruits & des aromates ; les cflcnces que I on cmploïc dans l'Office, 
font celles de ccdrac, de bergamotte, dorangc> de citron» de lime- 
douce, de cancllc, de girofle & d'amfc^e. 

ESTRAGON, eft une plante qu'on cultive dans les jardiDS 
potagers , qui poufl'e pluflcuts tiges ou vcrges, à la hauteur de tcoii^ 
pieds , dure , un peu anguledê , fameufe , portant beaucoup de 
tiniilles longues, & étroites, comme celles du lin» odorantes » de 

couleur verre- obrcure , hiifiinrc , d'un goût acre, aromatique, & 
accompagnée de certaines douceurs agréables ; elle fêrtdefouEOiCurC 
dans les iàJadcs » mais il faut la choiiir jeune tendre. 
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£TAMINë« eft une étoffe de poil de chèvre , que Ton 
coupe de difFcrcnrc grandeur , & qui kit â paflèr des ûsogs » dei 
csuDC» & tout ce qui cil liquide. 

E T U V E , cft une armoire , ou un cabinet mure , ganu de 
barreaux dcdiflanceendiflaiice^ponrquelaGhaicQrdaiEèo que l'on 
met dans une foële, poiflê pénétrer par-tout 1 cm augmente ou oia 
diminue le feu > félon le befoin • dans un Office t^le > Ictuve doit 
être oootinudicment chaude » pour conlcrver ce qui doit ctte &G» 
& que rtjumiHité ne l'^moliflc point- 

Etuve, eft encore un terme d'Oiiice. On dit, cet Officier fait 
bien rétuve, pour dire «qu'il fait bien les pâtes , les clnrcqucts, les 
candys, & qu'il lire bien à 1 ctuvc toute:» iQrte& de truite. 

EXPRIMER , c'eft pceÂr un fiwk» pooroi £UiefiirtkIeiîi& 

EXTRAIRE, eft de paflcr unedkoâion , ou on jus par uns 
étanitne» U d'eu ièparer Je daifs d'avec ce qui oe l'eft pas. 



FAR FEN 

FA R I N E La làtioe eft une choie très^entielle , pour pouvQH 
féuflir dans femploy que l'on en veut £ute t cm pourquoi T 

faut toujours choifir la farine de froment, paÛéè par un bluteau fin > 
bquelle s'apelle pure farine i il icta toujours bon de la faire lécher 
fept n huit heures 3 îetiive , avant que de l'employer» & delapaâèc 
toujours par un tamis en i employant. 

On le fert encore de farine de ns ; pour la faire, on pile bien le 
ris , après l'avoir fait (echcr à letuve , & on le paflè au tambour j 
on en mêle un peu dans la pate depaftill^^e poar âire des figures > 
pane que cette brine étant amfi mêlée avec fe Gtae » lui donne 
plus de corps, & k rend très-dur. 

FENDRE, ou fe fendre, terme apîîqnc au fnîfr v il fr dit des 
pcdics » des ptuacs^ &€. quaod elles quittent bien kuts noyaux ^ Im 
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|)cchc fc Fcncj , 6c ie pavie ne k kaà point i phaâoKS pcundea 
Ibnc de mcmc 

F E N O L I L. Le tcnouii croie fur une plante , qui ^ullc une 
tige à la bmceur de quacte ou cinq pieds, cfroicc, canclec, de cou- 
Jeur vette-brune , lemplie d'une modk fbngcufe , laméde i 
&iiiOes fboc d*iin veod -obfcur , d'une odeur agréable , d un goût 
doux Ac aioaiatiqiie ; iês ibninutès foutienncnt des ombelles , ou 
bouquets larges, jaunâtres, odorans , fur kfquels ÇotM des âcursy 
ordinairement à cinq fciiillcs , difjxîfecs en' rofc à l'extrcrnité du 
calice. Lodquc cette fleur cft pailcc , le calice devient un fruic s 
deux graines oblongucs , arrondies , canclécs fur le dos , aplaties 
de l'aucrc ^océ , blanchâtres , àù d'un goût très-doux , aroauuqoc» 
iL très-agrrable. On jcultive Je fcnoilil aux lieux fea U chauds, k 
caulê de & ièmence : le meilkitf vimc idu Laogqedd^ 

Lorlquft te fenoiiil dï verd , on le met en branche au cand^» 9C 
H icmenoe en dragée, ysfoi l'un & l'auttft 

FER. H y a diftcrcns fers dans les Offices, qui fervent pour 
pluûcurs chofcs , comme les diffcrcns fers à gaufres , & les fers à 
découper du papier, yûyez, leurs i ig. Pl. &. Lec T. & Pl. x. LccP. R. 

« FERMENTATION, eft on iBotmiieikiniédeurcauft 
|iar des cipricsquidicrdicnc paflâgc pour Çotm de qtadquescoips, 
& tencxMUcent des parties terrefh'es & groilicrcs qui s opoiêot à 
leur pail^ i ils fo« goofler 4e raréfier ia ontiére» iuiqu a.oe <)u'ih 

en fbicnt détachés. 

On fait fermenter la grofciilc, les framboifcs , les ccrifes , le jus 
de limon & les épine- vincctcs : pour en faire des iirops. yojex, Si&op. 

j 

F£UILL£.Ce laoc eft apliqué i on aiivie aplad déhomic 
épaiâêur > en forme de fêuilles de papier i on s'en un i diffixens 
u&g^ i clks doivent éne touiouts trés-unin & tnès^propres. 

FAN£R,ièdtcdes âeuis & des fruits qui iê lèchent 9c k 
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F I G U E , cft un fruit qui vient (ûr un arbre de médiocre ffm^ 
écoK » donc la cigc n cfl pas droite ; Ton ccorcc eft unie > mats ut» 
peu rude> de couleur cçmkéc; fon bois c(\ fongueux , moelleux, & 
blanc en dedans » fa feuille cfl: grande, large , cp.ulîc , dccoupce en 
cinq parties ou aiigJcs , renemblanre à celle du nicuricr , mais plus 
grande » plus dure > plus rude & plus uoirâtrc > anachce par une 
queisC qui jette une liqueur taktuk quand ou k tompc 

Vous pouvez les confire loc^uefles fatst eooore vettes*. 9c àc-îà, 
les tte SïbwK ^ ou au tiiaget fun U Tmim^ 

JfUméri Us ^nfin 

Prcnrx des figues à demi meures ; piquez-les du cote de la queue 
bbnchiiicz-lcs, juiqu a ce qu elles (ôicuc un peu molles ; laillez-Ies 
ainlî à demi refroidir , Se les jcttcz enfiiice dans de Teau fraicbe ii 
netcez-lcs égputer riàieescuiie du fbcre clarifié à perlé t menei-jr 
votre fruit, & lui donnez crois ou quatre boiiillonscouvcrcs»jâcez> 
le de deflus le feu , & l'ècomea bien > mettez > le dans une terrine- 
pour lui faire paflèr la nuit à Tctuve ;le lendemain égoutcz le (îrop, 
fins fortir le fruit de la terrine , &: lui faites prendre dix à douze, 
bouillons ; rcjertez-le fur vos iruits, lorfqu'jl icra tiède j le lende- 
main faites la même cliofe , ôc les laiilcz encore ; alors vous cgou- 
terez vos fruits , & cuirez votre firop â gros perlé ; mettez -y vos 
tacs , de leur donnez un tioiiilloaoottvart ) écumez-les lesme^- 
iez dans des pocs. 

Mmére dttemÊokn iâ matmiti des Rgiiesi 

Comme il cil unportant de les bien prendre dans leur tcms^ 
attendu qu'elles n'ont qu'un jour oudcux , pnrcc qu'elles dcpérinent»; 
c'cfl pourquoi on juge de la parlaitc maiuruc d une figue, à la voit 
& à la coucher ; {*) ii après les avoir v6 d*ùne belle coideur jaunâ*- 
sre, ou autre qui apartienc â ion efpcce , d'une peau ridée , êc uu'pei» 
déctUrée ^d'une œce panchéey.Ae d*ua ooip couc rageafié.y,on U> 
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trouve tnoelleufc au coucher , & qu'elle vienne à quitter larbre, 

pour pru qu'on !a foiilevc , ou qu'on labaiïTc , on pair nîors la 
cueillir hardiment ; comme ce fruit pcrdroit beaucoup de ion agré- 
ment, s'il vcnoit n (c Jcficurir, on doit avoir foin de le mettre dans 
un panier garni de kuiilcj» de vigne , &ù la» placer cliacunc Icparé- 
ment » âos qa'dks iêrpcdfent » <ki qu'dlcs loieiic les unes ht les 
aunes $ ne les mettez point ûxt Taetl > parce que c'cft par-U que leur 
^ s'écoule. 

On les lert pour hors d'oeuvre « en fendant un peu le bouc de h 
qucuë en quatre , & les mugeant pcoptement fur des aifietes avec 
des fciiiUcs de vigoc. 

FIGURES. Mamcrc de les i<urc en caramel > & en palMage. 
yiiyez Cuisson a oa&amel& Pastillage. 

r iGURB fe dit de tout ce que Ton tiie dans des moules de 
plomb »ou de plâtte* pour en avoir la leprèlèDtatiba., 

» 

FILTRER , c cfl; pafîcr une liqueur par un papier gris, que 
Ton tua dans un cnconnoir (ur fur une bouteille. Piau. x. LcL £. 

FLEUR, vi\h produ<^bon de h plante , qui fc fait remarquer 
par Ton odeur, &: par la diverficé de Tes couleurs i il n y a prcfque 
point de plantes qui n'ayent des âeurs. 

, Les fleurs que l'on emploie dans l*Offioet font la fleur d'oral^» 
la violette, l'œillet , le iafaiin la lofe. On en fait des pralinées 6t 

grillées , au liquide, en conferve , au candy , en fîrop , en g^eau 6C 
en marmelade. F'fiyez chaque mot féparemcnt , vous y trouverczla 
manière de les préparer > & la façoa de ks faire. 

FLEURS-ARTIFICIELLES. Ce font des ficurs compo- 
sées , qui imtcencle naturel , qui IbntÊutesde coque de &Sty de velin 
de de papier , & dont les ttges& les branches ibnt4e fl-de-flar » dlcs ^ 
Servent pour garnir les fervices. 

Le mot de âeur-artifîcielle , comprend les fleurs â tig^ ^ les guir- 
landes , les verdures , les arbres , les Ifs , les bouquets, ksflâiiQei 
déuchées> qui iccvcnt dam pluiicurs décoracioQS» &c. 
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Ccft de CCS fleurs que l'on doiz nvoir \m gr.ind foin , attendu 
quelles coûtent beaucoup, ÔC qu'elles [^callenc taciicment ; il Faut 
donc, pour cet effets les garder roujours dans un ciKlroit icc , {*) 
dans des cotkcLs > ou bocco» bien couverts , uu vou^ raugcrez vos 
fleurs ch4u:uQC avec ccUes de fim dpèce , 6c inecncz du papier 
eoae deux. 

'■ QtMtid 't>n veut s en (crvir > Û hut toujoms leur donner de la 
f/acc y en aptiftanc les feuilles pour imker la tunire de la fleur, le 
plus qu il vous fera pofTlble -, vous les actadietez avec de la die 
verte. F'oyfz, Ci».e d'Office. 

On peur, dans h (àifon, fc fervir de fleurs naturelles , en metcanc 
la tige cic la fleur dans un gobiclioii , t^ui (cca rempli d'eau , pour 
mauucmr la fleur toujours rraichc 

"s 

FLEURS de pafliUage. ^tyejt Pastulagk. 

F L £ U R , eft attribuée au fruit. C c/l une certaine petite blan- 
cheur , une certaine fraicheur que les fruits ont iur les :irbrcs , 
avant que d'être maniés ou £uiés, coraœc les prunes » les ratiins> àùc, 

F O N D R E , fc dit du (acre, ou des Iruits à jus. On dit fondre 
de la grofciUe, des framboifes , des fraifcs ôc des cpines-vinettcs, ce 
qui fc tait en mettant de l'eau avec» & leur donnant trois ou quatre 
bdUBcms» 

, FOUETTER > lè dit du blanc d*<ruf , & de la ^tcmt que 
Ton mecen ne^, ou en moufle , à force de les foikaer ( on les 
foiiene ocdmairemeiic avec un pccic bakt d'ozies» 

F OULE R , fe dit des grofeillcs , des framboifes , des ccrifcs , 
des frai/es &: des épines- vinetrcs , cjuc Ton écraic dans une terrine* 
pour en avoir le jus, ou pour ics taure fermenter- 

(») Les fleurs «rafideOes ont beaucoup bc colc & de gommc-arabi<{ae , Si iont conré^ncro- 
BCK ion fujette* à fc f^itx à l'humidité , parce que runc ou l'aucc s'y diflbuë , & pout-loci 

u 
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F O U R , dit de tout ce qui cft ctUc au four, comme bi^ctt^ 

de touce efjiècc, macarons, pains-d cpices , mcraingiics, mafTcpains 
&: tourotts ; on d;: fnirc une aifictc de four, c*cft garnir uncaHicce 
de biïcuits, ou tic kuir niclc, avcc Un papier découpé dcfïbus { oa 
du taire bien le tour , c cft de bien faire coûtes 1^ c^cces. 

FOUR, c'éft dam quoi Pinn fiait cuire ce cpe l'on veut y 
mettre ; i! y en a de dieux façons doat on Te (crt , qui font le fouf 
muré > & le four de campagne , ce dernier eft &t de tole de fer , ou 

de cmvrr ronge. Fajffz, Plan. i. Lct. C. L'un & l'autre fervent à îa 
mciiie choie , mais le four muré cft toujours le mcilknr ; pour fe 
fervii avec hicccs du four muré , c'cft de le bien cchauifcr cgalc- 
œcnc, Je nettoyer, &; dc-ia , attendre que !a chaleur foie au point 
^ue vous la délirez ; tencz^le bouche, pour qu'il perde (k chaleur 
également* 

Le four de campagne séàmffc en meicant du -feu deflus 9e 
deflbus également , à b quantité qu'il en fiut pour cuire ce que 
vous avez dedans ; obfervcz de nr le point faifir tout-de- fuite à force 
de feu , parce quf ce four , comme étant fait de tole de fer , ou de 
cuivre rouge, cft fujct à rotigir , & par-là> vous Icriez en rifquc de 
perdre tout ce que vous auncz dedans. 

FOURNEAU. Tout le monde ûic ce que t:*cft qu^un ibor* 
neau pour cuire les confitures i. c'cfl pourquoi il eft inutile d*eo ^âsc 
l'explication. On dit communément travailler au fourneau , c*eft 
faire les oonfiturc^ i Ton dit : cet homme eft bon \iouT 4elbucnciU> 
c'eft-à^cqudeftlMbiicckaskgcQcedcscoafiBures. . 

F O U R N I T U R F. , fe die des herbes, ou plantes que l'on em- 
ploie pour garnir les iaiaiics, comme le ccrkuiJ , i'cftrjgoo , le bau- 
(lyc , ou mcocç dgmefliquc » la pimpincltc , ia conie-de-cciif » la cive, 
Jccreflbn alenois & Ja ççrâjijf-maj^^c ; pour les çponokçc » ^'J'^^ 
kur dcfcription. On bit des £dades de foumiturè iêuiGaiieat,qué 
i'on s^^dk (àladc i U Vendôme. Sai aoe. 

FR AISËa cftuQ&uittMralpleiQde iuc» ayant ifcu-pcoJa 



Digitized by Gopgle 



F R A N.ç Aïs..,. ^ 
r FRA : 

figure d'une rourc de Renard , de couleur verte «ii commencement! 
puis blanche , &ù cnân rouge , quand il eft meure ; d'une odeur 
tffcAk, 9c d'un goûc vmeax» doux de délicieux i il y a des fraifci 
qui ÂHH bJjHiçhcs. Elle croie fur une piaace, qui potiâè,de.<à cacmé 
plufieurs pédicules i ou c^ucucs menues > longues , velues > porcanr 
les unes » chacune trois ictiilles» les autres des fleurs i de plus, elle 
jçtrc certains fibres , ou filamcns qui fcrpcntent à terre , qui y pren- 
nent racine en pluiicurs endroits , & qui multiplient leur efpccc } 
les kuillcs font oblongues, moycnnci^'ient larges, dentelées, créne- 
lées tout-au-tour i on la» icit cruci , loriqu oii les a bien cpluciiccs 
& lavées; en compotes, en neiges fruits glacés» en ooolcrves on 
^ûic <Jtt Uanchmàg^ ^#jms Vvm Faune: on en bk encore <le 
h boiffinu F'^ye» Eau. 

FRAMBOISE , eft un fruit plus gras ooe la fraife, rond , 

tm peu vriti , compofé de plufieurs bayes enrafees , & jointes les 
unes aux autres, de couleur ordinairement rouge ; car il y en ^ des 
blanches, d'une odeur rcjoui/Tante, tort agréable , pleines d'un fuc 
doux ôc vineux, renfermant chacune une icaicacc. Ce truit nak 
(m une cfpèce de ronce , apeilée firamboificr , qui cft un aibfiflèan 
qui croie jufqu a k hanwir d'un bomme i&s branches (bnc tendres, 
votes, mocfUeoiês , gatnies de petites épines qui ne Jbnt goètes pi* 
quantes ; Tes feiiilles font icmblabl^ à celles de la ronce ordinaire » 
mais plus tendres , plus molles, vertes-brunes en-dcflbs , blanchâtres 
en-deilous ; on cultive cet arbriiîcau dans les jardins ; on les icrt 
crues comme les fraifcs ; on en fait des ^âtes, des conTerves, de la 
boiilba , des neiges & du ^op. yûje^c lun & rautrc. 

Manière de Us cçnfire. 

Prenez dnq â fix Uviesde framboifb, groflcs fie vermeilles', 
éphicbez-les bien , & faites cuire (epc à huit &rcs de fucre clarifié j 
que vous ferez cuire à la groflc plume ; mettez vos f ramboifês dedans , 
éc des que vous verrez que votre fucrc commencera à boiiillir , 6tez- 
ics du feu, &: les laiflcz ainfi repofer une derni" heure, pour qu'elles 
^tccnc leur JUS} alors « Éuccs-lcs tircmir un moment fur le & les 
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mettez dans une rcrnnc à l'etuvc paidanc une journée ; alors , vous, 
les égouterc7 , &c les at hcvercz > en faifanr cuire votre firop à gros 
perle ; mettez - y votre tcuu. ; donnez-lui un bouiliou couvert » ccu- 
Bnez-le 6c l'emiKNez pouvez a^outtc un petidc jgu^àt cctÉb 

FREMIR, fe dit lorfquePoa laer dit finir avec fon iirop fur 
k feu , & qu'on l'échauffc doaoGnKDC pooT qo'itt finip ftéaak » . 
il ne £u» poioc qu il boitiilc. 

FROMAGE. Le fromage cà taïc avec du lait , qu'on fait 
coaguler ou cailler ^ce n*eft point i tOScier de fàiielesRonugcs, 
suis il eft de ibo «levoir de les fovir» 9c de ksenncKnir le plus pro- 
premenc quil lui (êra poffible (.il n'y a prefque point de Pais ni de 
PtOTmcequi n'aïcnr chacun leur méchode pour fàiirc des fromagei» 
c*e(l ce qui fait que Ton en diflingue de cane de façons i chaque Païs 
a Tes cantons renommes. L'Angleterre eflimc Içs fromages de Chefler ; 
le Hjii.àuc vante ceux de Marollc ; la Picardie ceux de Guiic i la 
Normandie ceux de Ncudiatci i le Daupbnc celui de Sallenage { 
la Sutffi: celui de Guïerc » le Languedoc le fromage de Rocfbrc i 
enfin k Milaaoi$. envxMe par-UHx k fromage de Lcidi».9ie now 
Bommons Pwincfân , parce qu'une Prince^è de Panne Ta, dic>€ia> 
£hc oonnoinc en EranGe». iià.iL.fNicieuc fionjoun (à léputanon». 

Mimiêre éT^er les fimiiagis,. 

. Isnrfqn'on juge qulk fixit trop fecs > on ks cnfèrmedansun en* 
droit oàrlesanioiaux cnif leur (bac nuifibks, ac peuvent poinc apro^ 
cher > on les trempe dani une eau falée , & on les enveJope dan*. 

dcsfeiiillcs tVormc ou d*ortie î mettez les dnns quelques vailZéauac», 
pour qa'iU puilibic^ië cotomuoiqucr Icuc biuuiJiié; 

FROMAGtS GLACE'S, font faits de crème douce ; on 
leur ibnnc dilicccn& g^oûcs ». & dittéremcs %ucc5t comme. vous» 
vaix2,d-après. • , 
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Mmére de frépartr U crème fomr les frotnages. 

Prenez fur trois pinces de crème vingc>quacre œufs frais ; (cparcz 
ks Uano d'avec les jaunes » paflez vos jauocs â travers d'uncétamioe' 
dans une poêle i délayez votre crêmc avec ves jaunes ;etifiiite mer- 
ta-]a cute iîit iin petit feu i iânsceliêr de la remuer avec une fpacule, 
jufqu a ce que vous voyiez qu*d9e veiifUe bouillir r retirez-la du feu ^ 
& ]i pnil'cz tour de fuite par un lamiS) ùmh k^ud fêta une teriine 

pour recevoir votre crcme. 

Il eft bon d'obkrvcr qu'en Eté , h crcmecft fuictrc à Te tourner, 
c*eft pourquoi li tauc tauc cuiic votre crêmc a parc, 6l aluis , là 
dëZvffcz avec vos jaune; d*œu6 » du moins û h oéme tourne, vous, 
ne perdrez poine les œu& 

Cette crème /crc pour finte ks ftomages glacés, de piilaches, dè 
chocolat, de catTé». de candie». de gime> de vaailk, éefù&m âr 
ritalieone« Uc^ 

FROMAGE de piftachcs. Prenez une livre de pidachesi. 
après les avoir bien mondées , vous les piiercz avec deux quartiers 
de cedra^coofi , 5c les mouillerez avec unpeu de crème pure , pour 
• ks empêcher de tourner en huik » lotfquVlks iêtons bien piiécs 
pailcz-ks par un tamis avec une fpatak t prenez akws-deux pintes 
de cette crème préparée» lotiqu elle ièra un peu froide, U délayer, 
vos piftachcs avec ; mettez- y du fucrc en poudre à votre goiir, &c 
repaflcz le tout par un tamis ; mettez votre crcme dans une farbo». 
tiérc à la glace, &l la faites prendre en neige ; lorfqu'elle fera ainii , 
ayez un moule de fromage de telle figure qu'il vous plaira , que 
vous aurez bien ferré de glace i vous y matrcz vou c crcmc , ucja 
pfife en neige , proprenoenravco une cuilUcr t oouvrez-k avet fe ' 
couvock du.mottk» àL k kiikz ainfi au moins une heure avant 
<)uede-k kver. Pour kfiwcirdu moule, Voyez, FhuitsGlaceV, 
vous y trouverez h manière qui cil générale pour iousksfixMnag^- 
glacés» &uiis glacés» de autres cbofcs en glace. 

FROMAGE de chocolat. Prenez une demi livre de bon cho*. 
colat » (^uc vous £ac& ioudic dam ion ^çu d'eau i lorfi^u'ii ïami 
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fondu, praicz une pinte de cette crcrac préparée , avec quoi vous 
délayerez votre chocolat ; incctcz- v du lucre à votre goût > palIcE 
k cout par un taïuis, ôù le Hniiicz comme odai de pidacbcs. 

F R O M A G E de ca<& ^^enez un^uancfoii de bon catfehkB 

Corrcâé, & bien mouJu > faiccs-ende fbiteafè»-c'e(l<à-dire mcttczrjr 
la moitié de l'eau qu'il faudroic pour le mettre en boifloD i Iaifo4e 

rcporcr fur des cendres chnu lcs v rirez-le au clair, & le mcicz avec 
une pmtc de cette crctnc prc^^jice i ajoutez - y du fucrc ai poudre 
à votre goût ; paflcz k tout par un cauus j k iiuiiicz comme les 
autres tiomagcs. . 

FROMAGES decanelle, de girofle, de mille 4e de ûfiao. 
PkoKZ Tune ou fautre de ces eTpèces » pilez^la bien ; toma-h dans 
un poc de ùy^oacc i prenez de l'eau botiUlante , que vou$ jetteiei 
deilus en petite quantité ; remuez le tout enfemblc ; bouchez le pot 
roigncuCcmcnt , &: laiïlcz-la infufcr du jour au lendcm'îin à l'éruve; 
lorlquc cela cft bien rcpofc , vous prendrez deux pmtcs de cette 
en me préparée, dans laquelle vous mettrez du fucre en poudre à 
votre goût i vous y mettrez alors de votre infuHon , juTqu'à ce que 
yousluittoiiirkzaflêzdeguâcipadcftkaNitparimGmi» 4e le 
êaiSez de même que les auccei» 

* 

FROMAGE à ritalicoae. Prenez de la marmelade de cédra» 

ou de fleur d'orange ; délayez-la avec une pinte de cette crcmc pré- 
parée i ajoutez -y du fucrc en poudre à votre goùr , p^iîliz le tout 
par un tamis, àc Baiûez vocre fcomï^e de même <|uc ks autres. 

FROMAGE de Panneûo. Ptenesde la coriandre » m peu 
de canelle êc de girofle > que vdcb meniez dans dois chcmiiies de 
crème fraîche ; ajoutez > y une demi-livre de firomage rape ; faites 
cuite le tout fur le feu , jufqu'à €e qu'il ibic pfêc de Doiiillir , m le 

remuant toujours ; pniTez le par un tamis ; mettez -y du fucrc en 
poudre ; faites -le prendre en neige > lorfqu'il le Icra , mclez-y un 
quarteron de fromage de Parmcfan, qui fera bien rapé ; mettez -le 
alors dans uu moule t^ui au U ii^ucc d uu quartior de â:omage de 
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Parmcfan. P^âyez Fig. Plan. 6. Fig. i. Finiflcz-Ic comme les autres r 
ioriqu'jl icra levé , vous lui donnerez U couleur de ià croûte avec dtt 
fuae brûlé, f^tyejt Couleur. 

FROMAGEâb Gendlly. Pténesr deux pinces de crème 
fiakhe , il bien douce » padcz-k par on tamis dias une terrine i 
meccez- y-du iiicre cd poudre â vocre goât » avec quelques zeAei 
de oédn » oo fuctc de âcur d'oraoge » ou autre cho(ê , fiiîTaoc le 
goâe que vous lui voudrez donner ; laiflTcz-Ia rcpofcf environ une 
heure au frais, pour que ce que vous y aurez mis puifiè y donner 
du goût » paâ*cz le tout par un tamis fur une auccc cerriiic i ayez 
encore une autre cerriiie , fur laquelle vous mettrez un tamis qui 
foit fcc ; vous commencetez alors à foiiatcr votre crcmc en raouilc» 
ictàt'à^tae6ac^ vous b venez moufe» cnleves-en la taouflè 
avec une éauBokc de fer-faboc » 4e Ja mettez liir votre tamis pour 
qu'elle s*égpace i oooiiouezaiiiiif jufqu a ce que vous en cuifiezaflèst 
pour remplir votre moule. P^ûyejc Fig. Planche (, F%. i. Mettez 
cnfuitc votre moule n h g!ncc , &ù le Icrrcz bien de gîace. 

Empilée? votre moiiJc tic cette mouHè, & la hiilcz prendre pen- 
dant deux iicurcs ; vous le lèverez comme les aunes tromagc^. II 
faut obiêrver exactement la méthode d cgouicr votre moudc iur ua 
tamis , car il eft certain qu'en levant la mouflè s vous enlevez auifi 
delà erêmc qui n*eft poinc foiietiéei de que fi vous la mettiez tout* 
déduite dans vos moules il s'y feroKiDit des glaçons » ce qui de» 
viendroit fott désagréable. 

FROMAGE à la Gcrioifc. Le fromage à l.i Gcnoirc ne diffère 
de celui à la Gcntiily que pnr k travail i c\i\ pourquoi .iprcs .nvoir 
ptcparc votre cteinc, comme [H)ur cekii à la Gcntiily» vous tom- 
mciicerez à Ibucicer votre crénK de la façon comme il faut faire 
pour fbâetier des UaoGS d'oeuft i iorfque vous vercez que votre 
aôiie 6ra prête à devenir en beure, jàxez U fur on tamis , & de 
œ qui leftera.inrk tamis» emplifo*en un moule, ou des petits 
nx)ulcs : au rcfle , gouvetnez-le comme les autres. 

On doit fcrvir les fromngcs dans de*; compotiers profonds , ou 
jdan» des jaacs açukkfic^wfdmc», ou dans des iihiika d'arg^oc» 
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Pour mieux vous inftruirc fur les cxpUcacioiu des termes , de 
lever un fromage , un fruic glacé , 9yez. merrrr à !a glace , fcocr * 
tdc gbce , travailkr uœ glace» j^^rjwx chaquç moc icparcnaciiL 

FRUIT. C e(l la produdion que faic un arbre , ou une plante : 
va AAit^ue ordinriremeQC les en fiuiti noyau , 9c fiuic i 
Mpin ; en fraie couge, en âutc cTEié, en fiuic d'AuBomne, 9c m 

fruit d'Hyver » les fruits à noyau font les jpruncs , les ceriies , lei 
pcches 6l les abricots > les fruits à pépins (ont les fr;u&$, iesfbuB- 
t>oi(cs 9C Ic5 grorcîllw 5 ÎC5 fruits d'Eté font ceux c^ui viennent , & 
qu'on mange en Eté i les huirs d'Automne lont ceux qin vicnncm 
en Automne ; les fruits d'Hyver , font ceux qui viconcnc en Aucomoe» 
{nais qu'on ne mange qu'en Hy ver. 

Ceux qui ktat bons i manger étant crus , fe iêmat en» dansk 
gatniciwe de ▼otrefrtiic iur des gobeleis 9c dragcoiies i les aotresiê 
«leccent eo ootopoie, ou en les £ift emt^fjacaoâït, 

MeyenJg tot^èner Us fmn À wffm. 

Kycz un pot de terre , & i'cmpkfïcz moitié de miel , «V moitié 
eau commune > que vous aurez bien battu enfcmbic auparavatic * 
TOUS y mettrez vos fruits tous frais cuè'illis^ 9c vous couvrirez biea 
jepocilorfciue vouslesfncKz dupoc, laveB4es dans l'eau fiaicbc 

FRUIT d'odeur. Les fruits d'odeur font des fruits qui nous 

viennent d'Italie & de Provence, comme le ccdrn, b bcrgamortc, 
Tor^n'^e, labigarra^ic , le citron, k limon , I.i limette , la limc-doucc, 
la Chnioilc, le poncirc àc la mcUarok. f^&yiz, chaque dpccc en par- 
ticulier » vous trouverez leur dciccipcion , & la manière de les cooâcc. 

F R U I T â feau-de-vie. V^ynt E Au-D«*y ii. 

F R U I T. On apeiie .âuk^e qui comprend coutielennee d'us 

jdeûcrc 

f il U 1 T aqueux , fe dit d'un fruit qi^ ne Icot que l'eau, 

FRUIT 
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FRUIT pafïc , fc dit d'une poire qui devient blette > ou d'ua 
, icmt qui a perdu Ton goûc àc ion odeur. 

. F R U t T glaoè. Les fruits glacés , autres dioTcs qui imitent 
leur nature , tout un ouvrage aucz difficile, au<|uel 11^ faut faire 
beaucoup d'anentiou pour réufljr \ ccH pourquoi j ai fait mon pof- 
^ble pour donner Ja méthode de les Êute le plus Êwâlement que )'ai 

m'imngincr. 

Premièrement pour les tsu c , il faut avoir les moules faits de la 
façon comme je le marque a r.iiticlc des moules, VojeK, Pian. tf. 
de fuivre cxadcmcnc ce que j cnfcignc ci-aprcs. ^ 
Ce n cft point que par-là je vetiiUe renchetir fur M. Boulogne , 
jqui a ètè le premier k qui nous<n devons les principes ; d'autres (j) 
ont dq>uis îaàsi leur poiCble pour pouflèr le travail des glaces au 
degré oe perfedion , où ils ont parfaitement rcufli \ je me ferai toUr 
)ouis gloire de les dter , & d'avoir été fous leurs ailes , guifque 
c efl à eux que j'ai l'obligation de fçavoit les faire» comme i'en donne 
Ja méthode. 

Les fruits glacés , &c. font faits avec des liqueurs préparées , que 
i on met en neige » j'enlcigne la taçon de cumpoici k liqueur pour 
chaque fruit , &c V9jtii Neigbs. Pour rcufIîr,oonrulceKtous 
ces mots fépacément : mettreà la glace, Êuce prendre une gjbce > fcc- 
ler de glace > de travailler une glace. 

lx)i^ue toutes les liqueurs dont vous voulez faire des fruits» &c, 
feront en neige , ayez de la glace bien pilée en abondance , & la 
mêlez avec du Ici, tàit-â-mefure que vous l'employez \ x/qz piiiflcurs 
baquets, d'une certaine grandeur , qui puificnc contenir une ving- 
taine de moules , avec la glace qu'il taut aux moules , (upolc qu'il 
iaiuc que vous en fallîcz beaucoup , afin que vous puilliez avoir 
plus de facilité de lever de fuite tous ceux de la même efpcce &c 
par-là les pouvoir cobrer > 9c les mettre cniémble dans votre cavcj 
pour les avoir plus vite à la main > lorfqu'il s*agit de les dreflcr. 

Alors, efibyez bien le couvercle de votre farboticre avec une 
fcrvicttc , de peur qu'il ne s'y trouve du fc! ; travaillez bien votre 
neige avec la houiccce } alors > mccccz-ia dans votre moule à û:uit> 

(4) Mcfficm Cecik & Tuwiit 

N 
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& y mettez une branche en forme de queuif , fi k fhik en a une» 
pour lui donner plus de gmcc ; fermez - !c tout-dc-fuitc , les feuilles 
de la branche en dehors du mouic » cnvclopcz- le de papier î met- 
tez-le dans le baquet dans lecjuel vous aurez mis un ii£ de glace 
pilée, mêlée avec du kl » ôc îau-à-iuciurc que vous y mcccrcz un 
moule» ièircfrle de gbœ êe oontfnocK de tiiêiii& 

II y a de oeicaiîns fiiiits aufqticb on met des bemdMS en fbniie 
de queues , comme j'ai déjà dit , Se des noyaux iiiifanc leur nature. 
Les Dtanchcs dont oa (ê fcrt , ibnc les branches d orangers » conome 
étant les plus hantes , & les plus en état de (butcnir la fraicheur I 
vous formerez donc vos branches de h même manioc que je mioii- 
tre la Figure. Plan. 7. Let. L 

Les noyaux dont on fc fèrt, font ceux des mêmes h-iiits que l'on 
teuc £ufc , après les avoir lave ues-loigocufcmcnt a i'cau bouxlkacc. 

Il faut avnnt que de Ie<; lever , que vos fruits reftenr an moins 
une heure dans ia glace, c'cl^-à-dire, mis de la façon que )c l'ai en- 
fcjgnc ci-delius. Àyci vocrc cave bien mile à ia gbcc , garnie 
de fciiiUes de vignes en dedans , ou de papier , û c'cû en Hy ver » 
éon^ ùsÊta mmoukslcs uns aptèsksonncsde wie baquet } 
irempes-ks dans de leau tîéde» (a) de waAtôt àsm drl^ean I» 
che h dqK»iilUez-lc de (an papier i. retrempez-le damde Tcau fraicfae 
pour en ôter bien le fcl -, ouvrez le moule , 6c en IbfCtS le 6iiki 
donnez-lui tout^e-fuite la couleur qui lui convient : pour cofinoltre 
les couleurs, ^âjwi Couleur ( pour îcs fruits glacés,) & le mettez dans 
votre cave, pourlecontcrvcr jufqu'au moment drlon Icrvjcc ; alors 
vous Icdrcfierez fur des aâictcs, ou lur des go beJers qui feront colcs 
iîcu des )a(ces fui vaut votre goût : les tromagcs giaccs ic kvcui: de incmc. 

J*^ enfeigné ci>defibs h manjétede trairâierlesfniits glacés, te. 
leck le»£n» imaiifdlaiiieleAd^bjciiâirelrs liqueurs, ceque 

(*) On dyiz toujooTS tiemper k moalc arec (bn-fupkr, parce ^uela chaloir tk i eau dctichc 
k papier d'avec les fèthlles de la hun, hc que l'on y a mis , & (]ut (bot toujoan gelées cnfcm» 
kic , ffuad Qo Ja fÔRik b j 6c<^i l'oo oc fiyilbk poim ock«.iîqa urinhnnirtn 
ftliObtde h bndte» ce ^ «mwtlii bcmt^Je 1^ 
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vous trouverez , coranic j'ai dcja dit , à lartidc ndgc. Jsu pârcillc- 
nenc cnTcigné la coonoiiTancc de tous les friiics, poui en prendre le 
goât êt kl ooulain. Jlnetdk plus qued'cn trofrlesmouln i ms 
pouitcs donc , tfm» k$ ndges 9c la aoiiks de «nm m BmH 
but» f^#^Plaii> 



Pommes • < 
Pèches • * 
Poires 
FraHcs 

Aoutuies ▼crtcs 
Kinraos • 



QnoRs. 

CirromdeMadcie. 
Qrao^cs. 



8. 

14. 

- II. 

- 15- 

- I9k 

* 15. 



lAi 
Bergamocnili 

Prunes. 
Abricow. 
Framboifci, 
Ceriics. 

Note. * 
Ardchaitt, 

Raves. 

Bifcuics d anaandes amèns» 
Ffhainiiii 



II y a cataÎDS fititcs» 9c mtm Ao&s, donc on veut repréicotac 



k %iire en glbcc» conine 

Graudci - - 

MeloQs * « • 5. 

Ecreviflès « • - xt. 

Hure de Saoroon • 7. 

Hure de Sanglier - ÎT. 
Oeufs ;i Tofcilk - 14. & 17. 

Saumoneaux - • xo. 

Jambow • . - it. 



Langues iRMoées • 
TruiiÎB - - - 1^. 
Cardons d'ËlpagDC» 
Marbrées. 

Galantines. 

Figues. 
Aipergcs. 



qni méricent phi» d'aneotion » mt n^rc au noelange deplofioai» 
neiges qu'il kat mettre entoble « £e k difiiculcc de knr travail 1 

cm pourquoi je décris ci -après les neiges qu'il faut prendre , k 
méthode pour les travailkr > ^ k ùngon de ks gouvcnier , pour 
léuilîr partauemcou 

N ij 
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GRENADE. 

La grenade ic fait difFcrcmnient en ncigc qu'en fruic , cc(\ pour- 
quoi il ne hut point avoir recours â iâ ncigc » ayez des moules de 

ârenadc bien faits , qui s'ouvrent en deux -, faites fondre de la cire 
'Office } ou à modeler s trempez dedans de la coik coupée par 
bande ; bouchez fo^neufemenc us joinnires de vone moule > afin 
que le (cl & Tcau ne puiâcnc poioc craoipirer» Vos moules ètaoc 
ainH tous préparés > prenez de la cremc que vous ne ferez poinr 
bouillir ; mettez -y du fucre feulement , & la paflez par un Cams) 
alors crr pilliez de cette crcine vos moules avec un entonnoir , SC 
les bouchez très foigneufcmcnt avec de la are, & mettez un bout 
de votre toile par-dcilùs la cit e. 

Lorfqu'ik feront Cbus rcniplis , ayez un baquet dans lequel vous 
aurez mis un bon lit de glace mêlé avec du Tel s mettez dedanstous 
vos moules, 6c les ferrez de glace i fecoiiez le baquet ppur les Élire 
prendre » oUcrvcz qu'il ùtm qu'ils n'y rcftent qu'un quart d'heure, 
de peur qu'ils ne fc giaçenc tQUt-à>Êut s vous aurez préparé avant 
tout, ce qui fuit. 

Prenez de la gelée de grofcillc rouge , ou de pomme, la plus 
ferme que vous aurez faite exprès , & coulez fur des alliétcs de. 
lepai/Icur de trois ou quatre ccus > coupez - la avec un couteau en 
petit dcz , & Ic pins miement qu'il vous fera ooffiblet mettez -les ' 
. rait-à<mefi]re dans une pedte terrine » avec n-peu de crâmc qu'il 
&udra , pour envelopcr de blanc tous cas petits morceaux i àtez 
alors vos moules l'un après l'autre-dela glace i.trempeZoles avec 
vitciïc dans de l'eau froide ; ôtcz-eo vite la toile que vous aurez 
«lis au-tour, &: kndcz votre moule en deux avec un couteau , ( le 
lu rpîiis de b crtmc en Tordra , & ce qui icr.i gl;?cc , fera l'ccorcc 
de votre fruit i } mettez tout-de-iiucc votre geicc avec uiic cuiliicr » 
tefèmiez le moule i envelopez-le de papier le ferrez de glaee i 
kvez'^lé de même queles-autres> ê( les achevez de même : obiêr-^ • 
vez encore , que comme il y a d^auttes fruits aufqucls. on peut 
donner des ccorces , &c qui fe gouvernent de même , l'on doit pro» 
portionnct le rcnis à la grandeur du moule, pour les laiflcr à h gîaceîi 
«Qais le plu» long>£cms qu'ils y doivent relier » c'éft.un quarcrdl^jice.. 
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E I G U E S. 

Prenez quîoze à vingt fîgucs des plus meures i ôcez-îeur la pcauy 
9C les -paÛèx par un tamis avec une (patule fur une tcnine i loii^ 
qu*eUes (éronc ainH > mettez -y crois verres de vtn (TElpagne , un 
verre d'eau , Se le jus de deux citrons > ajoutez -y un peu de 
fiicrc clarifie fuivant votre goiit ; mêlez bien le tout cnfcmblc , 
& le paiîcz pnr un tamis ; mettez votre li jucur à la glace , 6c la 
faites prendre en neige ; vous aurez les moules prépares , comme 
jc l ai marque ci-devant > donnez-leur leur cluilc de la mcmc mà- 
niére comme les grenades i alors, vous remplirez yos moules de 
vocre neige & les ânùrcz de même <)ue les grenades » û vous voulez-, 
que k dedans de vos figues Cm rouge r mettez > y un ^ de coclio» 
nille préparée. 

M B L a 

Le melon fc fait de deux manières » les uns le font en vuidanc 
un melon , & le rempiilîànt de fa neige , que jc marque ci -;iprcs î- 
d'autres k font avec un moule hiit exprès, &: lui font uuc ccurcc 
comme a la grenade f c'eft pourquoi je parle du. dernier , qui » (uivanc 
moi , ed le plus difficile à faire,. 

Pour fâire la liqueur du> melon, il faut en prendre un ou deux». 
( fuivant ce que peut contenir votre moule j ) ôtez la chair avec 
une cuillicr , paflcz-la par un tamis dans une terrine ; mettez-y en- 
viron une demie chopine do vin d'Efpagnc, deux verres d'eau , le- 
jus d'un citron , un peu de (ucre clanfié à votre goût } mêlez bien- 
le tout cniaiibic i paiîcz votre lj<|ucur par un tamis , & la faites 
prendre en neige i préparez de la crcmc, comme pour les grenades,, 
a laquelîe vous donnerez une couleur verdâere > foit avec des pifta- 
ches > ou avec des épinars préparés \ vous la mettrez dans votrer 
moule, que vous aurez préparé, comme je Tai marqué ci-devant», 
&: le conduirez de la même manière ; mettezr/ cnfuice voireneige^ 
&: l'achevez de mcmc que les grenades. 

Vous pouvez encore nKttre les pépins du melon , que vous aurez; 
bien lave , en mettant votre neige dans les deux cotes du inouïe,, 
&: Icà ^L^iiïii \Ui.ii ic milieu.. 
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BCKEFISSBS. 

ftetMS des fraiïb qoe vous ccrafercz 8c paflmz par un catais» 
délayez - ks afec autant de crème fcaichc ; ajoutez -7 du fiicre ai 
poudre à votre goiic 1 mêlez le tout enTemble , & k paHcz par un 
tamis ; hitc^; prendre verre liqueur en neige » & la "^fTT^ dm 
frooe ffKHilc ; iioiOcz-ia de même que les fxvàs glacés. 

ASPERGES. 

Les afperges k font avec ks iie^d»iiwiMgeà fUieimepour 
le Uane, de du fromage de pifbchcs pour k vod »ii fiiidca avoir 
IoId de les mettre comme il faut dans vos moules , & les achever 
comme ksûuics glaob : ks affcichauz fiioc de méM 

MAGE. 

HURE DB SjéUMON. 

Le mofilc de la hure de Tau mon doir erre de troiS pièce* , c'eft- 
a-dirc , il doit s'ouvrir en deux , 6c la iroiliemc dcMt être iur li coupe 
du poiilon , avec un petit trou pour pouvoir femplir i préparez voue 
jDoufe avec de k tcàe > oomoie f*ai ék d-deffii$ templMci-k de 
néme crème comme ci-devant ; £aites-le prendke de mime» He Id 
vuidcz , eo ouvrant ùt troifiéme piéœ 1 en^^Ièz-k de Mige de 
fnifcs ; fermez-le cout-de-fûite , & k (errez de gkce, en k mcctanc 
de manière que la troificme pîéce fok en h;îuc ; feifTcz fc ainfi pen- 
dant une heure ; vous ouvrirez vorre croiiicinc pièce, & alors vous 
prendrez un fer, fait comme une gouche , que vous cntoncerez le 
plus (|uc vous pourrez dans votre neige , pour taire des icpaiâtioas 
de k manière comme kUanceft marauédaiis6cluirsnir4-me* 
luie que vous eii 6ns > jectez dedans de k crème coule pure i cou* 
aimiez ainfi ittTqu a ce qu'A y en ak ibffiAmment ; tefeiviez votre 
fflouk t envelopeK-k de papier, Se k ferrez de gkce : ÛDi&Ê 
votre hure comme ks fiuto gkoés , le lot dômes une coukiir 
dehku. 
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Le moule de cette hurc doit être de trois pièces , ainfi qac ccîui 
du faumon ; il le faut préparer dcnsénic, &: lui hiic fâpcau , comme 
celle du iauiwùii , vous gouvernerez votre moule de même -, vous 
emplira aSots vocre moule de nckc de fbifes ou de pdatka, de y 
fbureiez par-ctpar-là dn hEdcms i ictmez tou^de-^(lice vùîte moaler 
envclopca-lc de papier, 9ù le ièrrcz de glace limiflêz votre buce de 
iD&Dequc celle du faumon, ca lui donnant une conleortmpeonoîre 
avec du chocolat» Pour faire ces Irîrdfons , il f^îut avoff un moule 
comme un pciic moule à fromage, que vous cmpiircz de neige de 
aêmc , & que vom fencrez bien de glace i- vous la icvcrez aiocs, 
ÔC ia couperez par iardoos. 

OEUFS Â VOSEILLE, 

Pour £ûit on usai , il &ut deux moules » un pour faire le jaune», 
de rautte pour ùàst Je bJanc U faut d'aboid emplir le moule dt» 

jaune avec de la neige , comme le fromage au fafran ; envclopez- 
le de papier , & le ferrez de glace -, loriquc vous jugerez qu'il fera 
tflcz pris, levez-le comme les fruits glacés vcmpliflcz les deux côtés 
de votre autre moule , de neige de crcme , ic mettez votre jaune 
dans le milieu -> fermez votre nooulc > cnvclopcz-le de papier, & le 
fanez de ^ace : imiflèz-le de même opt les miits glaces. 

Vous pouvez les fervir entiers, ou , fi vous vouleZr ksoouper par 
quartiers i étendez iûr une afliéte de la neige de crcnic auxpillache^ 
iù les rangez deiïlis, pour imiter des oeufs à I oldUe } fi votre crcmt 
de piftaches n'eft point aflêz verte ^ uiez d'épioais. P^êyz EriMAMb. 

CARDONS D^ESPAGNE. 

te catâùa d'Ei^ngne fefsdt comme on fruit g|acé ; emplffîcz voct^ 
moule de ne^ de cr^ne, de lorfque vous les voudrez ferv»:, raiw 
gez-Ies proprement fur une aflièee» de menez pardcflbs un peu de: 
crème au cafTé qui ne foie point en nàgjc s* vous pouvez, âire 
ntut ki €uk ^mktuaoi, «.vous ea.a?cz tes moidcs.. 
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MAKBRE'ESL 

La marbrée cft un ouvrage de culfîne , de que Voa peut kaita 
en glace » rangez fur une (èrvicccc frifèe , que vous aurez mis (at 
iioepetice jaoe, des.écreviflès, des faumoncaux , des miHès&^ies 
cicipns que vous couperez par tranche , & plulicurs autres chofcs 
qui y ont du raporc , 6c qui fbient de glace ; gliU'cz delîhs , pour 
'couvrir le tour, une gelée- blanche de pommes , ou de grolcilles, 
de Icpaiflèur d'un doigt, que vous aurez fiut exprès dans uac pareille 
jatte, ik, k ictvcz tout-dc-(uitc 

SAUMONEAUX. 

Efflpltflfcz vos moules de neiges de citron , ou de gro/êflle blan- 
che i conduirez- les x:omrac les fruits glaces , &c lorsque vous les 
lèverez , donnez-leur une couleur de bleu , & les moucherez après 
avec un peu de rouge ; il faut les fcrvir fur une alfiéte, ùic laquelle 
icra une ferviccte àiicc , ou autre. 

« 

GALANTINE S, 

La galantine eft encoèe un ouvrage de cuifioe , & que Ton peut 

Oes<4>icn imiter. Pour cet effet > il Faut avoir une petite farbotiece i 

mettcz-Ia à In gbce , &: rempliflcz à moitié de crème à l'Ic.î!iennc , 
que l'on tait comme prnir le fromage ; cravaillcz-la comme pour la 
mettre en neige fans la trav.ullcr ; licôc que vous verrez i|u'clle fcra 
prifc contre la iaibotierc, de i epaillcur de deux ccus , lorccz la de la gla- 
ce ; efl'uycz-la proprement , &C vuidez-la de la crémc qui ncd point 
pniê i remettez la lârbodere tou^de^iteàIa glace, pour- que ce qui 
pris ne {e fonde point i mettez-y enfiiite des lardons « f comme je 
Tai marque ala hure de Qnglier ) en blaoc» & beaucoup en rouge i fou* 
IfiZ-y par-ci par la des trufics coupées par morceaux , & des pidaches 
ou nî7vni(i.'«; g! icécs , jufqu'à c? que vou<; voyez qu'elle (oit fulTifam- 
meut garnie ; alors , Icrrcz-la déglace , pour qu'elle devienne ferme 
comme un fromage ; levez la de n^cme; coupez-la par tranche , & la 
iicr vcz avec une fciviccte ùiicc dciious ; les latdous blancs doivcat ctrc 

'de 
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de neige de la même crème que celle de la peau, & les rovgesi de 
neige de crcmc â la canclle, qiic vous rougirez avec dcla^cochctiiUç 
préparée. ■ . . . . . ir 

Pour nmircr comme il raut , il raut metrre premièrement dans 
le defllis de votre moule un lie de neige de crémp, cniîjite un lit^dc 
neige de fraifcs ; cmpliiîez l'un U. l'autre corc de ces deux neiges 
mêlées enfemblc ; fermez votre moule ; cnvelopez-le de papier , fie 
le ferrez de glace. Lorfque vous le lèverez, mettez -le ^ur unç-fer- 
yietcc » pour le pouvoir panner, &: le mcttez .danSjVpcre cave \ fcr- 
ycz-Ie Tpr une fcrvictto frilée i pppr le panner , on prend des maca- 
rons bien fecs , que l'on pile bien , & que Ton pal^c par ùn tami?. 

l A N Û'UÉ!S " t AP^St » 

Mêlées enfemble des neiges' de fraifes & de erçine , mais un peu 
plus de fraifcs que de crème ; mettez-les dans vos moules ; envclo- 
pez-les de papier , &C les ferrez de glace s lorfque vous les lèverez , 
coupez- les un peu des deux bouts, après les avoir colorées avec du . 
«hocolai : fervcz-les fur une fervictte frifée. _ i - , 

Faites fondre une demi-livre de chocolat avec de l'eau > mettcz-y 
un peu de lucre en poudre, fi vous le jugez à propos ; faites -le 
|>rcndre eu neige ; mêlez avec fuffi{âmment de la neige de crème, 
jufqu'â ce que vous voyiez qu'il (bit bien marbré ; mettez - le alors 
dans vos moules , &: les gouvernez comme les fruits glacés : fervez- 
les dans une ferviette bien pliée. 

' Je crois en avoir dis aflcz , pouf donner une idée générale des 
fruits glacés & de leur travail , ôù pour contrefaire toutes fortes de 
chofe en glace j c'efl: à celui qui veut aprendre , à profiter de ces 
principes pour pouvoir rcuffir, il peut par -la s'imap;iner que l'on 
peut encore faire quelque chofe de mieux , ce qui dépendra de foa 
expérience , &c de fon invcnçion. F'tyexilçs figures des moules Plane. ^ . 
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F R U ï T E R î E , cft une fcrrc , ou une chambre bien dofc, 
garnie de tablettes & chaflîs doubles , pour y ranger & confcrver 
les fruits. C'cft au(G dans un Palais » ou un Hôtel , une place près 
d&rOâîcc, ou Ton tient & l'on drefic les âuits de la faÎTon pour 
le (êrvicc des tables. , . ■ .. 

La Rtnation mil faut donner aux fruits cueillis j pour les 
.' , . . sonjeryer dans lafrmterte, , 

' Le véritable moyen de confervcr les h-uits , e(l de les cueHIir 
dans leur jufle maturité ; ceux qui font extrêmement tendres 6C 
délicats , achèvent d'acquérir leur maturité hors du jardin ; les uns 
&: les autres perdent infiniment de leur luftrc & de leur agrément, 
s'ils viennent a être meurtris , dédeuris , tcorchcs ou taches de mar- 
ques noires ; telles font les figues, &: les^ pèches avec leur coloris & 
leur chair fine i telles (ont les prunes avec leur licur, & les poires 
bcurées qui font tout-à-fait meures, "t — • " ' ^ 

Chaque figue, chaque pêche & chaque prune ayant été cueillies 
avec toutes les précautions ncccilaircs , enforre qu'en les dcrachanc 
de l'arbre , rien ne manque à leur pcrfeâion. Je fupofe qu'en les 
cueillant on les ait mifes , par exemple , dans une corbeille garnie 
de quelques feuilles tendres &c délicates , comme feuilles de vigne 
ou d'ortie, & qu'on les ait placées chacune féparément de l'autre, 
fans qu'elles fe prcflcnt fur les côtés , ou qu'elles foient les unes fur 
les autres , la pefanteur de celles de defl'us eft capable de meurtrir 
celles de deflous , & cela particulièrement en fiit de pêches & de 
figues , car pour les prunes , elles ne font pas allez lourdes pour ic 
blcflcr les unes & les autres. • .* , . 

Or, pour conferver quelqiiés jours èes trors fortes de fruits, il les 
faut mettre dans votre fruiterie qui foit iéche, propre, garnie d'ais, 
ayant toujours les fenêtres ouvertes , à moins que ce ne foit dans le 
grand froid ; il faut que fur ces ais on ait mis l'épaiflèur d'un tra- 
vers de doigt de moufle , qui leur ferve , pour ainli dire , d'une 
manière de matelas, prenant garde que cette moufle foit féchc , âC 
n'ait aucune mauvaife odeur ; cela étant, chaque pêche ainfi placée 
fur la moufle, k fait fa niche ellc-mcmc, cnforte qu'elle ne touche 
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rien de dur dans la place , Se qu'elle ne prciTe , ni ne foie preiïce 
d'aucune de (es voifines. Il faut foigncufcmcnt les vilîtcr une fois le 
jour, pour voir s'il n'y paroit aucune marque de poiuricurc , &C 
ôict à l'indant toutes celles qui paroiilcuc en avoir , ou aucfcmenç, 
Jeur ^oiËnag^ co gâte ^|i|ia«s. U«ft important (je ,bien ,p|^Qer:)|(^^ 
fruks dans la fruicerie t ceux qui à'ont poioc oçs^^içes d'isards, ea. 
perdent beaucoup par leur ^le. r. 

La . bonne iinntioD des pèches , c(ï d ccre np|F|0|iIeinait fur la. 
moufle , mais que ce foit fur l'aidroit de leur qncuc ; les autres 
iituadons les meurtiiflcnr. Celle des figues cft d'être couchées fur le 
côté , comme je lai dit à larnclc Figues ; rien ne leur eft û con- 
traire que d'être placées lur luril , parce qu'elles le vuidcnt par -là 
de ce qu'elles ont de meilleur jus. A l'égard des prunes , comme. cS 
Ifiuc dei corps d^aÊcaièdliçiÇ9is,ftfymemr 9Q^ 
kur eft indiâeretniiicDfr bonpi»^ aûflkhiiçn qu'aux cerifesJ 

La bonne (icuation des poicçsy^iflpnt la figure eft piram^ij^f;!, 
d'y être fur rceil , & d'avoir la queue en haut. Celle des pommes» 
dont la figure cft prefqu'un cube parfait , eft indifférente , foie fur 
l'œil , foit fur la queue , qui régulièrement eft fort courte. Ces deux 
fortes de fruits fc confervent aft'ez bien fur le bois nud» 6c fouifrcnc 
même d'y être pour un tems les uns fur les autres au (brttr du jar^ 
din , & jufqu'a ce ()u'ib aprocbcnc de leur nMCucité t il ne leur 
£uit fur-four aucun Itr, ni aucune oouvccouedefein» ou de paille» 
à caulc de la mauvailc odeur qu'ils en preoneni pour l'ordinaire. 

A l'égard du-raifîn , rien ne lui eft fi avantageux que d'éirc pendu 
en l'air, attaché par un fil, (oit à quelque cerceau fufpcndu, foit â 
des doux attachés aux folives > cependant il n cft pas mal fur la paille: 
pour en conferver jufqu'en Février , Mars & Avril , il le faut avoir 
cueilli avant qu'il ait acquis une parfaite maturité t autrement il 
pomit trop vite» hko cpcendn œpeodaDt, que de deux ou iroà 
jouiifutt» ilen6utfe%nfiiftiiicnt éplucher les gnriof pourrit, 

AvecfopfkancionsciKJevantfciiMfquèes, 09 cooi^ 
êC ûm aucun embarras , les fruits autant qu'ils le peuvent être *> il 
n'y a que les groffcs gelées qui foient fort redoutables, parce qu'elles 
peuvent pénétrer dans la fruiterie , & donner atteinte aux fruits i c'cft 
poiirquoi» voyez ci-j^^ k» OMidicinDS d'^nc ixMine fruitade» 
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La pcraicrc condition d une bonne fruiterie , cft qu cIFc foir 
impcndcrable à la gefcc \ le granit froid , conitnc j'ai dc|.i dic , eft 
Icnncmi mortel des fruits } ceux c|ui uni cce uiic fois gcies , ne lont 
plus bons, qu'à jctter. - . ^ ' ' •' • * • ' ' * . 

La féconde, eft que la firuicerié dok écre (ur-CDUt expofie aut 
nridi , ou au levant, ou du moins au coodiaiit : l^eiipoutioa du 
]t)ord hii /èroic très-pcrnicfeu^c 

La rroîfîéme , dt que les murs de la fruiterie doivent erre pour 
le moins de vingc-quacrc pouces ii'épais ; une moindre cpaïUcur ne 
|;ara!Uiroft pas de la gcice. 

La quatncme , demande que les fenêtres > outre les panneaux 
.ordmatrcs, doiveoc avoir de fort bons cbaffis doubles, & fur-tout 
de papier & qu'ils Soient bien-«àlfeilcrés, & en même-tën» il / 
afr une double porte pout rcnttëe», enibirce que jamais dan» le tems 
du péril, l'air froid de dehors ne puiAè avoir liberté d'entftr , car 
il dctruiroit l'air tenipcrc qui cfl de longue main nu dedans. On ne 
fauroic avoir trop.de précaution -, il ne faut qu*unc petite ouvertioe * 
négligée , pour frairc en une nuit de gelée , un dcfordre infini, 

La cinquiénïc , cft de s'ctui-iicr à détendre les fruits du mauvais 
goût i le voiiînage du foin , de la paille , du tumicr , du fromage , 
de beaucoup de linge fale » 9t fur-iotft de linge decuiline, 
tout cela eft extrêmement à craindre, â& ainfi il nut que la ihUcerie 
en foit tout- à -fait éloignée: un certaiA goût renfomé , avec une 
odeur de pluûeurs fruits mis cnfcnible , font encore un grand dé/â- 
grcmcnr, & par conlèquent, il faut que la fruiicrie ioit bien percée 
& allez élevée ; une élévation de dix ou douze pieds , en doit faire 
la juftc mefurc > il faut au(lî tenir fouvent les fenêtres ouvertes , 
. é'eftià dire, auflî fouvent que le grand froid n'cft point â craindre, 
ùÀt b noie , foft It jour } un . air nouveau de dehors , quand il dd 
bien conditionne , hî^ deâ merveilles pour> purifier -àc tiealslir celui 
qui eft tenferhïc de longue main. 

La flxiéirc condition demande qu'il y ait beaucoup de tablettes^ 
tenantes & cnchaflècs le; unes dans les autres , Mm de loger les fruits 
IcparémcQC les uos des auctcsi k dilbmcc railQUiuibic 4e ces ubijbttcsi 
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doit être de neuf à dix pouces , avec une largeur raifonnablc d^ 
chacune, qui foie de dix-fcpc à dix -huit pouces , pour y en loger 
beaucoup cnfcmblc , & en voir auffi beaucoup d'une feule vue. 

11 faut pour fepticmc condition que les tablettes foient un peu 
en pente vers la partie de dehors, c'eft à-dire, d'environ trois pouces 
dans leur largeur , & qu'elles foient bornées d'une petite tringle 
d'environ deux doigts , pour empêcher les fruits de tomber ; on ne 
voit pas Cl bien d'un coup d'œil tous les fruits d'une tablette , quand 
elle cft de niveau , que quand elle cft de celte maniéic, & ainli ou 
ne s'aperçoit pas (i ailéûient de la pourriture qui furvicnt à quelques 
fruits , & fc communique à leurs voifins , quand on n'y remédie 
pas d'abord ; cette pourriture à craindre, oblige, que fans y man- 
quer , on vilite au moins chaque tablette de deux jours l'un , pour 
faire cxadement la recherche de tout ce qui eft gâté. • ' 

La huitième corudition demande, que les tablettes foient garnies 
de quelque chofc , comme de moufle bien Icche , ou d'environ un 
pouce de fable h'n , afin que chaque fruit pofé fur la baflt , comme 
ildoitctrCjfefaflèunc manière de nid, ou de niche particulière, qui 
k maintienne droit , & l'empêche de toucher à fcs voilins. 

Il faut pour dernière condition , qu'on ait grand {oin de nettoyer 
&: balayer fouvcnt la fruiterie , d'en ôtcr les toiles d'araignées , d'y 
"tenir de petits pièges contre les rats &: les fouris , &: même il ne 
fcroit pas mal-à-propos d'y lailîèr quelque entrée Iccrctte pour les 
chats, autrement on a fouventlc défiigrèment de voir les plus beaux 
finies attaqués par ces animaux» . . . -i. , jî 

FUMERONS, font des morceaux de charbons qui ne font 
pas bien cuits, &: qui fc trouvent parmi le bon charbon. • 



• nii yyfn loiliig G A L' «.''^'''^3 ''•^ '^■^^ 

G A L A N T. On apcDe gâtant, les roumirres des fruits d'o- 
deur , lorfqu'ils fonr en roquillcs ; ce qui fc fait lorlqu'ilsfont 
«onfirs. ^ûyez, TovKÙvKt. Après les avoir égoutés de Icuriirop, 
■ço les cournc autour du doigt à une certaine grollcur ; on les mec 
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Hat des feiiillw de cuivre fcchcc à Tccuvc iuTqu'à ce que vom voyez 
qu ils ne poilicnc plus , ôc qu'ils foicnt en état de fervir. On en met 
au cirage que l'on tourne de même, mais ceux-ci (ênrenc d un mo» 
ment à l'autre i cooTulccz les mots de dr^, ÔC drer à l'écuvc. 

. GARNIR^ On dk garnir des jaii»>tiafiirir>imfojoeK 
c*eft d*y mettre toutes fortes de oonfitures fiches» 

GARNITURE, Te dit de toutes forrw de confimr« fcclics, 
comme les fruits tirés au Icc ; les fruits à un fucrc, cirés à l'ecuve» 
les pârcs les clAicqucts^ les coQici:vcs« les tcwu drcs au caïamd» 
les grillagea» ÔLC, 

GATEAU» eftuneoonfinpcfenffllëe» daiis.h(|iiclk oo met 
dcsfleutSy à fexixpKiuoqueroiiay anecpoÉicdeglbKe^oya^ 

GATEAUX deJSeoB d*<9cii^, de vklenes» de idês« 
«TflciUets » iec 

Mamcrc 4je Us f4tre* 

Prenez du lucre clanâc ou aucrc > que vousterez cuire à la grande 
plume t mectez-y à propordon , des denei de oneile efpèœ qu'il 
vous platfasd^ que vous verrez quellesaiiraac jette kor eau > ttqoe 
le fiiae kn revenu â la grande plume, tiavaillex-le akxs avec une 
feaoale, en fix)Ctant autour de Ja poêle» & au milieu ; quand votre 
lucre viendra à monter , U que vous le fentirez léger fous la main » 
ietccz-le tout-dc-iuite dans des moules de papier un peu élevé , c]uc 
vous aurez fait auparavant ; ne les rempliiic^ qu a moioe, pour lui 
donner Taiiance de le bien lever. 

Ix gâteau de fleur d*otaoge gnUée (ê fidt de même» à rcxcepdo^ 
oue la wur doit &re grillée» on âjoei-Ja^ntter avec un peude liiae 
ibns une autre poâe i fitde que vous venez que votre Ibcie fetai 
CDîiGin» mettez -y votre fleur » teboawidlei^ deinteie» 

G A U F F R E , eft faire avec une parc liquide faire de difîe- 
xcntcs mamercs» que l oo ùàL aune cooc deux Jci^ucls s'ott» 
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vrenc ic Ce icrtenc cofèmble par le moyen d*une charnière. I^ûjez, 
Fig. Plan. I. Lee P. gau^ber à la Fbinaixie » Lec.R. gadCÊler cxdi. 
naiie. Les gaofitci fe ctû&ov^ pcdc &u » ayant loin de tourner le 

fer éc tcms-cn-rcms i brfque vous les jugat auktSt 6c que vous les 
itcyez cTune beHe couleur 'dor^ > ôcez avec un couteau la pâte qui 
peut erre autour du fer ; ouvrez votre fer ; levfz vorrc gauffirc ** 
mc£tc2*b fur un rouleau , pour lui donner une forme de unie , on 
roulcz-la fur un petit bâton , ou faites-cn des corners. On donne 
aux gautîreSf de quelle façon elles puillênc ccre , toutes ces figures» 
i rcxcepcion dogautfves a la Flamande , que Ton fett telles qa'^ei 
foentcht fer. C& i l'Officier cfen âire desaffiéieSsle plus propre- 
mène qu'il loi lêra poffible» en mettant un papior découpé ocitous» 

GAUFFRES ordinaires. Prenez une livre de ^ine 9 demie 
livre de fucrc en poudre , un peu de rapurc de citron ; merrrz îc 
tout dans une terrine ; ajoutez -v fix jaunes dVrufs i délayez le tout 
eniemble avec de l'eau i faites tondre un quarteron de heure avec 
un peu d'eau , que vous mêlerez avec votre pâte » battez biai le 
tout cniênible» 9c délayes bien votre pâte , de façon qu'il ne if 
noove point de grumeaux, & qu'elle ioit un peu dairb 

Alors vous ferez chaulé votre for , fie le gaàffaez ées> deux 
cdlést^vcc du heure que Ion met dans le milieu d'un linge ; vous 
coulerez votre pâte fur un cote du Per avec une cuflîicr , fermez 
tout-de-fuitc vocrc fer i mccrcz le (iir le fourneau i faites CUirc vooe 
gau&e> la levez comme )e i ai marque ci^ieifiis. 

GAUFFRES fiMLPreneEfixcnIBRécs il bouche pleines de 
£uine, trois de fiicte en poudre, un peu de rapucededcran» crois 
jaunes d'ceuâ» une chopine de crème & un vcne de vin d'EiÎMigDei 
déb^ k tout enibnbk» & ks Éuies cuire ooimiie ks iuoDes^ 

G AUFFRES au chocolat. Prenez la même dofê qu'aux 
gautires fines , à Tcxception du vin d'Efpagnc ; a|OLircz-y un peu 
de crème de plus , avec trois onces de chocolat rapé: fiaiHcz-ki 
de même que la» autres. 

On peut parkméineraiibn-enâiiedcdi^beMsgoâtSycnyniec; 
tnt dainâifioQS de catféj de vanilles, ftc> 
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GAUFFRESà rAIIcmandc. Prcnc7 une livre de farine, une 
demi - livre de iutic ca pouùic , la rapuic a un cicron, uti peu 
d cpice mêlée de canelle, de giroâe , & de muicade bien mis en 
poudre , &t jaunes d'oeuf » dehyez le coût eniênibJe avec cro» 
chopinés de. vin du Rhin : ^içes-les cuite comme les aunes; 

G A U F F R E S à la Flamande. Prenez une livre &: demie de 
farine , dans laquelle vous mettrez un peu de levure de bicre ( â ) 
gros comme une pente noix, une pmccede Tel j vous callcrcz douze 
œufs, donc vous Icparcrcz les blancs, mcctrcz les jaunes dans 
vuirc tarine <}ui fera dans une. terrine i aknrs vous prendrez une 
livre de bon heure <jue vous .foez fendre dans une pintedec^émcj; 
délayât-k avec votre âttne> & la Isàtécz bien pom qu'il lefte 
poine de. grumeaux » foiicctcz enlciitc vos blancs d'oeuâ > oonune 
polir du bifcuic , &: mêlez le tout enfcmble » mettez votre pâté pca« 
danc une couple d'heures dans une cxuvc» ouJc&u ibiCjDiea mo- 
déré , pour qu'elle puillc Te lever. 

, Ayez un fer comme jc l'ai marque Planche i. Ler. P» mettez 
votre pâte dedans , 6c ia conduifcz comme les autres. Obfcrvcz que 
comme cette gauf&e çft £on kpàÊs^ il ne âut poinc la cuite trop 
vice» pour qu'cUe ait Je lems de bien cuice (âices attention qu*eUcs 
doivent être iêrvies le plus chaudement que Ton pourra » c*eft pour*^ 
quoi il ne faut commencer à ks fiÛKC cuire» qu'au moment^ Ton 
À prêt â ietvir k âruif; 

G E L E* E. C'cft le fuc des fruits , qui a reçu une confidence 
cpaiilc par le moyen du feu On fait de la gclcjc dcpUiiîcurs fortes 
de kuic^, cuauïic vuui vcacz u-ajprç^, ' ' 

G E L E'E de gn^fcillc» rouges OU blaoc&es» Frênes cette qoaa* 
titè de grolèiUes meures qu'il vous daira i ôcezrldir la gtapesmec» 
tez^lcs dans une podt avec un peu aotti , fui vaut la quantité que 
. vous en aurez ; mettez -les fur le feu pour les fiire fondte , &C leuc 
donnez deux ou nois bouillons couverts i jettcz-its iur un canus fous 

( « ) Il T a <le certains Officiers qai Ce (ètrenc de bicre en place de levure . mais elle donne <k 

lequel 
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lequerfen une tenine pour recevoir le jus ; laiflcz-Ies égoucer 
pendant une heure i repaifez le jus par uoeétaminet pour le rendre 
plus clair. Alors mcTurez votre décoâioQ, foie dans une cuiUier » 
ou autre chofc ; mettez la même quantité de fucrc clarifié , que 
vous^fcrcz cuire à cade ; alors jeccez-y votre décoâion , & la laidfez 
cuire ju ft] u'à ce qu'elle faflc la nappe, Vojez, Nappe, ce qn c vous con- 
noîtrcz avec une ccumoirc, en la mettant dans votre gcièe ; vous 
la Tortircz de la gelée , & la balancerez un peu en l'air i alors vous 
la pencherez» &: û vous voyez la gclcc qui cft à lecumoirc tom- 
ber en nappe , votre gelée fera coto i éxumcz- la & Tempotez s 
quand eUe eft dans les pots > il s'y fait encore une petite écume 
qu'il ÊMir Àer avec une cuillier pour la rendre nette : couviez-h 
un jour après. 

Dans la fairon on met de cette gelée dans dcç moules à clare- 
quets, en obrervant ce que fai marqué à larticlc daiequcc 

G E L E* E de grofcille framboi^ee. Prenez telle quantité qu'il 
vous plaira de grofeiilcs ; mettez-les avec un tiers de framboifcs; 
faites-les fondre, &leur donnez deux ou crois bouillons couverts; 
jettcz-lcs fur un tamis» fous lequel fera une terrine pour recevoir 
le ius » lorfqu'cUes feront bien égoutées , pailez le jus par une 
éiamine pour le rendre plus dave. Alors inefurcz votre décoâJooj 
mettez h même quantité de iiicre clarifié , que vous ferez cuire 
â cafle { alors , vous y jetterez votre déooâioo , & la laifferez 
cuire*, jufqu'à ce qu'elle fafic la nappe , comme je l'ai marque ci- 
devant ; écumez - la bien , ^ la mcucz dans des pots » & ne la 
couvrez qu'un jour après. 

GELE'E de ^ofeilles fans feu. Prenez des grofeil les bien 
mcuics , èL les plus propres que vous pourrez trouver i écrafez- 
•les fur un ramis pour en tirer le jus ; pelez votre jus , &: par chaque 
livre de jus, mettez -y une livre de fucre en poudre i -délayez le 
tout cnfemble } paiTez-le alors par une étamine, & mettez votre 
gelée dans des petits pots, que vous expofcrez pendant deux jours 
au foleil. 11 cft bon d'obferver qu'il ne faut point du tout laver 
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la grofcillc : cette gelée cfl mcillcurr , & a plus de goût (pie celle 
qui cft cuicci mais elle tkcà pas ii craaTparcnte. 

CE L E'E de pommes blanche rouge. Prenez une trentaine 
de pommes de rcinctce • coupcz lcs en quatre ; <^ccz-leur la peau , 
êc ks DCttiayez bien i jeccez-les fait-â-mcfure dans de Tean fraîche 
pour les empêcher de noircir s coupez -les alors par petits mor- 
ceaux , & les changez d*eau i mettez- les dans une pocle, avec 
environ deux pinces d'ciu ; couvrez-les avec une feuille de papier^ 
fij les f.iitcs cuire fiir le feu , jufqu'à hi rcduclion d'iinc pinte; 
jettez vos pommes lur un tamis, pour en cgoutcr ie jus ; cnfuitc 
p.iflcz vonc lus par une ctaminc, & le mcfurcz ; Prenez même 
quantité de lucre ckni^ic, que vous ferez cuire à callc > jcttez-y 
votre jus } faites cuire le tout en(êmble> jufqu'âce que vous voyez 

3ue votre gelée ùSc la nappe i écumez-la bien, 6c la mettez dans 
es pots > 00 moules à clarequecs i Ù vovs la voulez rouge , met- 
tez-y un peu de cochenille préparée» & la mettez à même cui(lbn. 
Comme 1 on a des pommes toute Tannée , on n'en fait pas grande 
provifton ; d'ailleurs In gelée de pomme ne iêrt que pour desdare- 
qucis , ou pour des compotes.. 

G E L E £ de ceints. Prenez une vingtaine de beaux coings, qui 
Soient bien (âins i eûuyez-Ies avec un hnge } coupez- les par mor- 
ceaux i faices-les cuire dans fix pintes d*eau, jufqu'à réduâionde 
deux pintes ; jcrtez-Ics fur un tamis» finis lequel fera me terriiui' 
lailîez - les bien égouier j paiTez votre jus par une ètaminc > & le 
mefurM? ; prcnc? prerque même quantité de fucrc clnrific , ^ /») que 
vous tcrcz ciiirc à cilic ; jcttcz y votre jus, ôc faitc«; cuire le tout 
cnfemblc à la même cuillon que In gelée de pommes ; ù vous la 
voulez rouge, mcttez-y de la cochenulc préparée * ccumc2-ia 
proprement , &c la mettez dans des pots. 

h efi bon de dire qu'après que tous ces fruits feront égoutésj'otk 
peut encore s'en fetvir, en les paiTant au tamis > foit pour faire dct> 
pâtes » des marmelades , ou des confet ves» 

. ( A) Q £uic oblcrver <)uc plus il y a de Gaae dans h gclce de coin^ , plus cUe cflfujeitt k 
èncaiE gtattkxuaaàa. ^oeklos da coings cft d^a ^ sailaî>inliiiib 
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G E'N E' R A L E , cil la compote dont on a Je pins. On dit 

donner de la gcnct.ilc , loriL^ue 1 on donne de cette compote. 

GERCER, fc dit de h pâte de paflillage. Ce défaut pro- 
vient de ce que l'on ne remployé pas tout-de-iuitc , ou que Ton y 
mer trop de îucrc , en la rendant trop dure , ou lorfqu après en 
avo)r tait une abaifTe , on la néglige» ou qu'on la lai/Te un peu 
iéchcr avant que de l'employer. Ce défaut vient encore quand on ne 
couvre pas bien la pâte. 

GIROFLE. Le giroHe a la figure d un doux , &: c'cil: le 
fruit ou ainbnon des Heurs dcfTcchces d'un arbre des Indes ^ dont 
les kùiUes font longues , ailcz larges ôc pointues. 
' On ddt le choiifr gros , btco noarri , entier» de couleur brune , 
facile â rompre , fort (^ocant, d*im goût piquant fie aromatique} 
ov s'en fert dans plufieuis chofes » ou vous en trouverez l'employ. 

GIMBELETTE, cft une cfpccc de four. Prenez une 
douzaine d'auts, dont vous mettrez le blanc &C le jaune cn(cm- 
bic dans une poclc > battcz-lcs bien avec une livre & demie 
de fucrc en poudre ; lorfqu'ils feront bien battus, mettez -y de la 
htiiae à telle quantité , jufqu'â ce que lo tout forihe une pate m»> 
niable i mectex-y de la rapurcde citron. Alois roulez votre pâte, 
fie en formez des petits anneaux ; lorfque vous aurez atnfi fini 
votre pfitt, ayez de l'eau bouillaoce fur le feu i arrangez vos gim* 
belettes fur une ccumoirc , &: les trempez un moment dans cette 
eau boiiillante ; fortez-lcs & les mettez fur une nappe pour les 
faire égouter -, drcllcz-les cnfuite fur des fciiilles de cuivre» &C les 
faites cuire d'une belle couleur au four. 

G L A C £ , eft un terme d'Office , qui a différentes iîgniHca^ 
tlons ; on dit la glace d'un bifenir» d'un pain-d*épice, d'un fruit 
qui cft bien tiré au fec, d'une confèrve bien faite « d'une compotei 
qui cft brillance » d'un hwn tkè au caramel, fisc. 

GLACE. On cnccnj par glace, les fruits glacés, les neiges, 
les moufles , les fromages , routes fortes de choies glacées^ dont 
on imiiç la figure. P^fijes» Ir^uit glace'. P ij 
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GLACE, fc dit des glaces étamées qui font: encadrées , &r 
fur leTquclIcs on monte les fruits. Les glaces d ordinaires que l'on 
œec dans le milieu , ont dix - Tcpt pouces en quarté, àc ceux des 
côtés onc dix-repc pouces de longueur , fur onzcde Jaigeor. F'tjtKi 
Fig. Plan. 5. Lec. A. 

G LAC E-R O Y ALE , fe fait avec du blanc d'œuf, & 

du fucrc en poucîre , que vous mcicz bien cnfcmbic , jufqu'à ce 
qu'elle foi un peu cpaill'e ; de cette manière , elle Icrc pour les 
conlcrvcs loulHccs, & (î c'cft pour t^bccr des maflepains ,J>i:c. vous 
y |>ouvc2 ajouter un peu d cuudc iicm a orange, &c jus de citron. 

• 

, - G L A C £ R , cft lorsque Ton poudre légèrement des bifcuics 
avec du fucre » pour leur donner une glace » ou des compotes que 
Ton poudre de méme« aurquclles on donne couleur, foie au four», 
ou avec une paile rouge. On dit encore glacer un maflêpain 9 un 
•pain.d*épîce. ^0;»» l'un 4e l'autrcu 

G L A C O N , fc dit des durillons qui ic trouvent dans ics- 
fruits glaco , ioric^uc les neiges uc ioiit pa^ bien (ravaillces. 

GOBELET. On apelle gobeier C€ac ce qui peut porter» 9e. 
contenir quelque cfaofc » comme les gobelets à tiges , les gobelets 

â mpufTcs , & les gobelets à neiges. Us doivent être de verre , ou. . 
de cryftal ; il y en a de difFcrentes figures , & de différentes hau> 
rcurs. F'ûjffz, leurs Fig. Plan'. 3. Lct. D. & Plan. 4. Let. B. gobe- 
let à tige Lct. D. Phok ^ Let, £. gobelccâ neige, Plan. 4, Lcc C 
gobelet à moulTc. 

GOBlCHON,.efton petit gobelet de la hauteur d^un» 
pouce V fur lequel on met un petit fruit cru , ou confi s il y en * 
que Ton nempHt d^eau , &: dans lefquels on met des fleurs nattt» 
telles. Vêjfez leurs Fig. Plan. )..Let. fiti. & Let. M.. 

GOMME, cft un fuc vifqucux , qui découle de certain» 
atbjx$>. & qui ic congelé» Celles que l'on cm^lojf c daa& TOficc,, 
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hot la gomme adragante , la gomme-atablque êc U gpaaatpixxSf 

GOMME adraganre , nous e(l aportèe de U Syrie , & de 
Candie, en petits morceaux longs, menu*;, cntorti!!cs en manière 
de verres blancs , luifans &C légers. Elle fort par mciiion de la 
racine , Sc du tronc d'un petit arbrilicau e^incux> que ion notï^ 
iiic barbc-ccoard > ou cpinc de bouc, 

U faut la choifir en pecics morceaux blancs > Inilâi»» légers, 5S 
où îl ny paroifle aucune ordure > & infinde au goûr. Elle (ère 
pour faire te padiUage êc les paftilles » & le macaron de Carême. 
yèjfea l'un 8e lautre » vous trouverez la manière de l'employer. 

GOMME arabique , efl une £;onimc qu'on nous aporcc en 
grofTes larmes , ou morceaux blancs , urant quelquefois fur le jaune» 
clairs > craDfparens, gluans à la bouche & ians goût } elle e(î cirée 
par incifion d'un petit atbrc épineux > qui croit abondammcoc 
dans l'Arabie heureufe , & dans plofieors autres lieux. 

On doit choifir la gomme - arabique , (eche, blanche, chûre 9 
tranfparence , necre, polie, de fubftancc maffive, fe difToivanc, ou. 
k fondant aifémenr dans l'eau . elle ferc dans les dragées» 4e dao^ 
U vernis pour le paibliage^ /^#jfr« l'un 6c rautre» 

G O M ME.gutte. ^tfjir* Couleur^ 

G R A I N E R , terme d'Office , fe dit d*one confiture, d'un 
fiiae cuit au caramel! c'eft Ibrique f on ^ voit des petits grumeaust 
de ^cre gros comme de la graine. Ce défaut vient à quelques con^ 
£rurcs lorCqu'cllcs font trop cuites , &: que Ieiir% fruits font d'unc^ 

fuhAanccgrafTc &C acide, f a J âu r.ir.imc! -, lorr^u'i! n'cft point à. 
cuill' 11 j)a' faite , [ou qu'on le vcrfe lor(qu'il cil encore boiiill.mt,, 
ou Ir'fiquc l'on n'y mec point de jus de citron , ou !orft]ue k fucrt 
nciï pas bien claufic , ou qu'il s'y tfouvc qiiclq ics ordures. Ce* 
déÊiut vient encore , lorfquc Ion employé de la mauvaifc eau pout 

( ») le fncrc de CCS confirirr<- , pu fon trop de cniflbn , ne pcnr pii péncrtcr îcs porc? 
iu ftuit avec kquci il rf> mék , In acidndu nuit ne pouvant »'j joindre , foot une agua» 
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clarifier le fucre : C^J le cirage cû encore fujec i gratoer» lot(^*il 
cft trop cuic rûjfe:& Ti jiage. 

GRAISSER , cflun terme qui fe dit d'un fucre que Ton 
cuic au caramel i cette opciatioa fc Uii cii y mcctanc du jus de 
citron, coonine je Tenfcignc â la cuilTon au caramel , pour empê- 
cher qu'il ne graine lorfqu'il cft trop fec par loi-mâne. 

GRAS, cft un terme d'Office , apliqué au fucre, au cirage , aux 

pâtes & aux gelées. On dit ce tirage cft gras , lorfqu'il n'cft pas bien 
Tec ; cette pâte cft grallc, lorfqu'cilc cft poifTjnrr ; crrtc gclcc cft 
grafl'c, lorlqucllc poffte, & quelle n'cft pas ucmblunce, & de 
bonne conliftencc. 

GRATECUL, eftnn firuit oval , ou oblong, gros com^ 
Aie un gland , yerd au commenoemenc > mais prenant une coup- 
leur rouge de corail à mcfure qu'il mcurit ; Ton ccorcc cft charnue» 
teoclicufc, d'un goûc doux, acide Ôc agréable. Ce fruit renferme 

en f.i c.ivicé beaucoup de fcmenccs n!^!o;r^'ies, anguleufcs , blnti- 
chcs, dures , entourées d\in poil dur q'ii s'en (cpare aifcmcnt. Ce 
fruit croît fur le rofî.T fauvagc , 9 li cft un arbrillc.iu grand , haut, 
épineux, qui croie luns culture dans les hayci> àù huilions ^ Uiicuc 
eft une rofe iîmple à cinq fèiiiUes, à laquelle iîiccede ce fruic 

Mamér$ de k cmpre. 

Prenez des grareculs, que vous fendrez d'an côté , 9c vuidercz 

de leur (emencc ; mettez du fucre dan<; une pocle avec moiric 
eau ; faites-le boiiillir, & lorfqu'il boiiilhra, jcttcz-y vos grace- 
culsi que vous aurez lavé auparavant ; donnez leur deux boiiiiions 
couverts -, retirez-les du feu ; mcttcz-lcs dans une terrine ; couvrez- 
les de papier , & les lailîcz ainfi jufqu'au lendemain i alors cgou- 
. tez ics, U faites cuire votre fuae à tille ; attendez qu'il foit froid 
pour le Jetter deffus j laiflèz-les ainfî encore nne journée % abcs 

i») Pour emploie! le aramel Jpainé» ilÊnic te iécuirc, le paflcc nat une éuminc 1 &le 
jieaietaeàcmlmimjineawciùjttsdieciuoo* flvQiisC^ - 
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vous tes ferez frcœir un moment j 9e. au bouc de quatre heures 
' égpuccz->ks } £utcs cuire votre iîicre à gros perlé i mettez- y vos 
grateciik, U leur 4ooDez ud boiiiUoa couvert i écumezrksbieit 

& les empotez. 

Ou ks £ut encore diftcrcmnent, k>rf4|u*ilsroot vuidésdeleurt 

fcmcnccs ; on les lajfl'c ainli iufqu'a ce qu'ils s'aniol if l'en t ; poiir- 
lors on les icccc dans duruac ciaii^ tïM , & pour ic relie oa 
ks coiiUuic de même» 

: GR£NAD£»eftu& fruit gros comme une gi oHe pomme 
rondç , garnie d'une couronne i ton écorce eil dure comme dtt 
cuir i elle eft divifêe incérieuremenc en plufieurs loges , remplies 
de grains cntailés les uns fur les autres j de belle oodieur rouge » 
pleins d'un fuc trè -;igréable au gouc, & renfermant cbacunes et> 
Ton milieu une fcmcnco oblongue , jaiinârre. Ce fruit crott furun 
grenadier cultivé, dont ics rameaux font menus, anguleux, garnis 
de quelques c{ incs ; récorcc cft rougcâcre ; fcs feuilles font petites, 
rcncmblantcs à celles du grand mirthe>mais moins pointues, atu^ 
cfaces par des queues rougeâtres. 

On cniàit des compotes , des ooniérves Se des oeigeSk F'tyez^ 
Tun & Taucre. 

GRILLAGE. Il ya plufieurs cfpcccs de grillage , &: qui 
ne Jiftcrcnr cnrr'cnx que par la qualité de ce que vous employez^ 
comme ks amandes , les [)iftachcs , !cs avelines i les noix , les- 
pignons, & les boutons confits de fliuts d'orange, &c. On peut 
en faiic en mêlant quelques-unes de ces cl^ièces cnfembie , 5c 
mettre deïTus de la nompareîUe de toute couleur -, pour-lors , ce 
grillage k nomme grillagé à rarlequine. 

Lorfquc vos amandes , ou autres , feront mondcf«; fz cmipccs 
en long , prcparcz d'abord vos feuilles de cuure , en les huilanr 
avec de l'huiîc d'amnndc douce , pour que le grillage ne tienne 
peut couuc ) faites ioad^c une livsc de fuçic » & x l^^tcz uce. 
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livre & demie de vos amandes, ou autres ; faites-les cuire jufqu'â 
ce qu'elles pccillcnt, & quelles commencent à rouflîr, cependant 
d'une belle couleur , en les remuant toujours avec une fpatule; 
mettez -y des dragées, &c les jettez fur vos tcuillcs ; étendez vos 
amandes, &: les aplacilTcz avec une feuille huilée que vous mettrez 
deflus i lorfqu'il têra on peu fipoid » levez-le avec on anneau â 
pâte, 9c le coupez par morceaux, ceb que vous le jugerez à pro* 
pos { confervez-le dans une étuve modérée: le grillage cft-au rang 
des garaicures pour les fruits. 

On peut encore faire du grillage avec du miel » €0 mettant 
SDoicié miel , & moicie fucrc. 

GRILL£.Ilyenade difTcrentes grandeurs; elles font faites 
ordinaircmenc de (H de Icton > les grandes fervent pour le cirage 
fyg leiqucUes on met les fruits que Too dre, pour les égonter du 
lûrplusde leur fiicre. Plan. i. Lct. M. Les petitesKi&c celles 
a candy , que l'on met l'une fur Fautre dans leur moule, U tou- 
jours les ftuits que 1 on veut candir entre deux : ces grilles empd- 
pcchent que les fruits ne s'attachent , loriqu'iJs te caodifloïC 
f^fjt» Plan. I. Lec. Z. 

GRILLER, fc dit des poires de bon -chrétien , que l'on 
mec dans un fourneau ardcm pour leur griller la peau. F'ûjei 

COMVOTB GJlILLB'e. 

Griller (è dit de la fleur d'oiangç pralinée, que l'on étend fur 
un plafond , â laquelle on donne une couleur grillée à. un fout 
d'une chaleur modérée, en la remuant de tems-ea-tems , pour 
qu'elle prenne couleur par-tout. 

GROSEILLE. Grofclicr cfl un petit arbrifTeau , qui pouffe 
des rameaux durs &c corcus i ies fciiilics font prcfque rondes, ver- 
tes , dentelées autour i Tes fleurs font difpofees en pccices grapes , 
dont les pédicules ibrtent des aifelles des fieiiilles i chacune de ces 
fleurs eft compo(ée de plufieuts fêuillesi,djrpo(ees en foTe, Se atta- 
chées au parois du calice ; quand ces fleurs iônt tombées , il leur 
Êiooédc des bayes, gco(Ics envicoa comme celles du genièvre, 

tondes. 
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rondes, rouges ou blanches, molles » luifântcs, remplies d'un fuc 
rouge ou blanc , aigrclcc fort agréable au guiic \ elles renfcco 
IBCiit aiifli pluficao iknmaeA : ces bayes font les grafeilles. 

£Ucs s*einployenc dedif^rcnces façons ; oa les confit cndéicsi 
an en £hc ott gelées, des pâces , des cooiérves > des ficops , det 
compoces » des eaux ni6:aicbt(ranrcs U, des neiges. Vojesc l'un 
l'autre article , où vous trouverez la manière de les travailler. On 
fia£iic encore du jus, (juc l'on coofcrve ppuci'Hyvc£./^4r;#& Jus. 

Mumm de Us confire enumsn •• 

Prenez quatre livres de belles grofeilles égrené > &fàitescDiri 
dnc] livres de (ucre â la -plume i jectez vbs gtofellles dedans, de 
les Êûtes cuire ï grand feu fepi à huit boUilIoDS j âcez*ks du fen , 

les laiflez repofer une demi-heure j égoatez-les alors, & remet- 
tez votre (irop fur le feu, & y ajoutez une demie chopine de jus 
de cerifes , que vous aurez pafTé à la chauffe -, faites cuire votre 
firop â gros perlé 5 jcttcz-y enluice vos grofcillcs, & leur donnez 
deux boiii lions couverts ; ôtez-Ies de deffus le feu iécumez les bien. 
Ce les la liiez ainû prefque refroidir \ mettez-les alon dans des potsi 
lorlqa*elles icfonc couc-à-Êric froides , vous pouvez mctcre deiHis 
on pea de gelée de groieiUe \ bouchez vos pots au bouc d« vingt- 
^oatce heures. 

GR OSEILLE verte. Les grofcilles vertes font rîcs fruits 
tonds , ou ovales , moux , charnus , gros coainic des gappcs de 
raifin , rayes , vcrds au commencement , ^ empreints d'un fuc 
active , mais prenant à mciutc qu lU mcuriilcnt uuc couleur )au« 
nâtre , Se d*un goût douie & agréable. Us renfèrmenc plufienn 
ihnences menuës \ ils doiflènc for ôn aibriflèau .que l'on.culdve 
dans les jardins \ il ell fort rameux , & garni de toutes parts d'épines 
fortes & aiguës j fes feuilles teflcoiblenc aflez aux feiiillcs du gror 
felier ordinaire. 

On les emploïc en compotes, en les vuidant de leur (emence, 
avec une petite vi Jcllc , & les faifant blanchir. On en fait des pâces , 
& des cooiccvcs : fuivcz les fflémcs principes que pour la groicillc. 
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Prenez des grofcilles lorfqu elles font encore vertes ; fenc^c7-î(;î 
par un cdcc avec un ganif ; ôccz leur routes ics Icmcnccs i vous Jcs 
mettrez alors daos de l'eau , que vous mettrez fur le feu , que 
vous cicadrcz bien modérée i quand elles feront moncccsau-dcQus 
«le Teau » tous Jcs ddoendrcsi de deflns le foi , les lasflêrcz lepo- 
Icrdans leur màne eau \ lorl<|ii*cUes feronc ftoidcs, vous les chan- 
gerez d'eau pour les Êdie reverdir à petit feu, jufqu'à ce qu elles 
foient bien mollettes ; alors vous les dterez du feu , & les rafraî- 
chirez dans de l'eau fraiche ; égourez-Ics bien , & les mette? clans 
un fucre clarifie ; vous leur tercz prendre fept à huit bouillons j 
écumez-ics bien , U. les laiiTcz ainli ;ulqu'au lendemain, pour 
au elles prennent bien leur fucre i aWs vous les cgouterez , 
Ktez cuire votre (irop à perlé, vous y gliilèrez votre &ait» & lui 
liaczprtDdfecraiioa qnaocbotttltooicooTCitiiéaioBCB-kspiO' 
fcemeiit» & les empotez. 

GRUMEAU, fê dit dTune farine qui n'eft pas bien délayée , 

foit dan^i les gauffrcs , ou dans les bifcuits. Grumeau fc dit des 
amandes > ou auires elpcccs femblablcs , lorfqu'elles ne ionc pas 
bien pilces. Grumeau fe dit encore des glaçons qui fe trouvent 
dans les neiges, ou fruits glacés. Vojtx» Glanons. 

GU£*RIDON»eft leDom d'oo gobelet ât^» dont on 
œ (ê ferc pas beaucoup à preftnt \ car en nettanc im diageoice, 
fle on gobelet Tua fut i'aotic, ms £ritci uo gvéridtti. Vrf^ 
Plaa s. Lcc L. 

GUIGNE , cft une efpccc de cerifc noire , rcflcmblante au. 
bigarreau , qui fe fcrsdc mcmc» U que Ton peut cooârc coaune. 
ks ccri^. i 
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HyPOCRAS, cil UQC ligueur compoicc avec du vin , 
des pommes & des cpices. 

quatre boateUIes de bon vin du Rhin, une donzaine 
de pommes de reinecce coupées par tranches , quatre ou cinj 
doux de girofle, un peu de candie » une livre & demie de (na^ 

royaJ , îc 7eftc H\m citron , un peu de coriandre ; mettez le tout 
intufcr du pur au lendemain ; pailcz-lc à la chauiTc -, filtrcz-lc, & 
le mettez en bouteille. On peut y mettre un grain d'ambre-gris , 
uc l'on met dans un petit fachet de linge bien propre, pour lui 
ononcr du goût y ( (upoic que Ton aime l'ambre i ) il ^uc 
rinfiifer couc au plus qu'une heure. 

HOULETTE , eft un nteofile d'Office > quied faie de 

fer -blanc en forme de houlette > avec laquelle on travaille les 
neiges dans les farbociercs , pour les rendre plus délicaCeSy SL ics 
nucux taire prendre, J^oy<;ti Fig. Plan. z. Lec (jL 

HUILE-, efl une liqueur gralTc , dont les particules font 
acoochées les unes aux autres, & qui prennent aî^aneat feu i ou 
ne fe fert dans fOffice que d*hutle d'olive » ic d'amande douce. 
Le mot d'huile eft encore attribué aux blancs d'œufs fouettés. 
Blanc BisiAGB» 

H^U I L £ R , Te dit d'un moule à caramel, ou des ir'ciiiilcs de 
cuivre que Ton frotte avec un pinceau huile, pour empêcher que 
le fucrc , ou ce qui cfl roclé avec du fucre, ne s'accaciic après. 
Lorfque l'on huile des moules , il faut toujours les teûvetiec Tut 
(du papier, pour tnnUlcr propmnent. 
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JASMIN, eft une dcm qui naïc en manière de petites om- 
bciici aux iomiDitcs des branches d'un atbriûcau , qui pouflc 
beaucoup de rameaux fore longs, aoucs» plians , verds , s'écendanc 
beaucoup» & tombant s*ili ne (bot Ibutenus pat des perches, ou 
par une muraille ; elles font petites , mais agréables, Uanches» 
. d une odeur douce ôc tr^-odorantc ; chacune d'elles eft.ttD tuyau 
évalé par le haut , & découpe en étoile à cinq parties. 

L'on met le i.ifmin au candy ; on en fait des confecves comme 
de la violatc i on en fait du érop. yûye& Sijlop. 

} A T T E > eft on plat rond de porcelaine , fur lequel on mec 
un plateau de même gtandeur , & que l'on attache avec trois 
boulettes de cire, pour empêcher que le plateau ne Ce dérange y 

& fur lequel on monté des cryftaiix &: verres découpés. lî y en a 
de tiiffércntcs grandeurs ; confuircz le mot de fervicc , vous y 
trouverez la quantité quil vous en faudra pour plusieurs cables. . 

IMPRIMER, fe die d'une abaifle de paftitlage, que l'on 
imprime dans un moule pour en tirer Icmprcinie , comme pour 
£ure une figure, ou une fleur de paftillage. 

INCORPORER, tenue d'Oâice : ceil de mettre une 

chofc avec une autre. 

INDIGO, r^yej^. Ce vievjl. 

INFUSION. Ceft une préparation d cpiccs , ou autrcj 
dioTes , qui fe lait en les mettant dans de Teau boflillance , ou 
autre liquide , pour les empreindre de ieur goût^ ôc en exttaire 
lé matériel 

INFUSION pout les glaces. Ffjc3{^ Fromages ci. jic&fis» 

INGREDIENS. ^^^pASTitiBi. ■ 

IR I S de Fiorcnce » eft une ladne blanche , g^e coOMnele 
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pouce, oblonguc, laquelle on nom n porte de Florence, où cHc 
croie ians culture ; fa tige cft icrablablcl l'iris commun, mais fcs 
fciiilles Coat plus étroites , &ù (es Heurs plus blanciics. On doic la 
choifit UeD-flOonk» bien blanche» peûnce, compare, nette, 
ayanc une odeur de ?iolet(e4Jouoe & agréable : «Ueiot pour faite 
des.paftiltes de ^ipkats, Pastilx.is 

J U S , cfl une fubUance liquide que l'on tire de pluiicui$â[uics> 
en les exprimant, ou en les faifant fondre fur le feu. 

Mamére de faire le jm de grofitlle ^éfine^yincte , ■ 
f$itr U coifir^er fmdam tBfper. 

Prenez lequel vous^voudrcz de ces fruits ; égrenez- le bien; 
tnenez-le enfuite dans une cerrine, ^ le foulez > laiflèz-le ain(i 
fermeocer pendant cinqoa fix jowsdans un endroit chaud» ou une 
étuve modérée \ expiimez alors votre jus dans une preflè s paflèz* 
le dans une chauffe, & pour mieux faire > filerez -le ; mettez -le 
tout - de -fuite dans des bouteilles > mettez par-delTus de l'huile 
d'amande douce n l-i hauteur de deux doigts ; bouche? bien vos 
bouteilles, hlklc/. les , &: les mettez debout à la cave. Vous pour- 
rez vous eu Ici vu pour f^ire des confcrvcs , des firops , rougir ic 
donner leur goût à des compotes , tciici i^uc vous le jugerez à propos. 

Mamm de fme le jm de limm de citrwt , four le 
cmfirver fendant tHfver. 

Apres que vous aurez levé les chairs de ces fruits , ( que vous 
pourrez cependant employer comme vous le jugerez à propos ; ) 
exprimez -en le jus dans une prcfTe ; pafTez-le par une ccaminc 
double } mettez votre jus dans un flacon i bouchez-le légèrement 
ic TexpciTez an iblcil pendant' une journée» ou>mettcz votre jus 
dans une étuve modérée pendant le même tems $ paiTez votre jus 
cnomeiiar une éraminc, ou le filtrez ; mettez-le enfuite dans des 
bouteilles avec de Thuile d'amande douce à la hauteur de deux 
doigts $ bouchez bien la bonteiHc, Se Ja fiffelez » mcttcz-la enruicc 

à Ucavc : ^'cn aigafdc aoi-mèmc pcndatic trois om, & toujours bon» 



utf LE CANNAMELISTE 



LAIT LAM • 

LAIT» cftane U^ueor blanche > fioée par glaadad o 
matnaiieUes , ou ceoet feoaellcs, Ae n'cft à propfcnieiic parkr » 
qu*un ehylc dcja digctè., travaille, 9c ddbné à foiittiiir & à nour. 
rir l'animal <]ui le Tuce. Celui que l'on employé dans l'Office cft le 
lait de vache : le laie de vache eft celui qa'oo dce du pis d'uae 
vache. 

La boHtc du Iak fc connoîc d abord à fa blancheur, & à 
odeur ; on le coaiioîc encore mieux, fi en mettant une goutte fut 
l'ongle > elle y demeure atcachce comme une perle fans couler } le 
lait qui eft d'une couleur bleuâtre nVft poiuc giaa : on s'en 1ère 
pour faire des cadlebocces, i^#;rceCAii.LEBOTTis* Lorfqucvous 
n'aurez poinc de acme » vous pouvez vous eo ftrvir pour fiûre 
des glaces. 

LAITUE , cft une plante connue de tout le monde ? lî y 
en a de trois crpcccs , dont on fc fcrt dans TOffice pour les faladcs. 

Savoir la pccicc laitue , la laitue pommée & la laitue romaine. 

La petite laitue cil la laitue naiflànte , laquelle par la fuite , 
' devient pommée » par les foins des Jardiniers. 

La laicuê' pommée a des feuilles grandes, repliffées, teodics»- 
blanchâtres , empreinces d'un fuc laiteux, doux de agréable au goûc; 

La laitue romaine a ia feiiille longue , médioaemenc laige» 
. Icgcrcmmr t^rcoiipcc ; cette \^'.ruë n'c(\ bonne à mringcr, que 
quand elle eit jaune , tendre , blanchâtre, pleine de lue, douce 
& de bon goûr. La pomnicc &: la romaine , ont chacune un 
chicon qui ont beaucoup de raporc cnfcmble » on cultive toutes 
ces laitues dans les jardins potagers : pouc les mettre proprement 
ca falade, coofultez le noc de Salaoi. 

L A M P R O Y E , eft un poi^Ibn de Mer, cartilagineux^ 
ayant le ventre blanc , le dos fémé de caches bleuës &: blanches « 
la peau liflc, la chair molle ginanre ; i! a la fî^tire d'une anguille. 
Ço poilibii aa pouic d'os» ii paik dans les xiviaes au pnoccms» 
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IfisS^'ik ibuc madoGS » oo en met dans ks iâUdes cuites». 

LEVER. On dit lever un cljrequct , une confcrve plate ou 
loutiléc, un truie gUcc, &:c. C'eil les forcir de leur moule J^oj£j& 

ClaRCQUET , CONSE&VS IT F&OIT ÙtAC%\ 

On die lever la chair Se VtcotOG d'yn finît d*odcar i on dit enoocv 
lever ies pièces d*iiix moule à caramelt pour en (brtir la %ire. 

LEVURE de bière, e(l une écume grodîére , &: virqueufe 

qui s'èlcvc aux bondons des conneaux qu*on a remplis de bierc 
nouvellement taitc i on lapclle levure , ou levain de bierc, parce 
que le levain cft tout ce qui peut faire gonrtcr , &: cicvcr une ma- 
tière pour ia mettre en fermentation : ou ne &'cn icrc que dans les 
gau/ïres â U flamande 

LIME-DOUCE* cft m» petit fruit odorant , qnioedifiao 
du Umoo que par fa tondeur & u grandeur ; il croit fur un arbre 
que Ton apelle Linconnier ; ce fruit s apelle lime , parce qu'il nt 
parvient pas à h même groHeur que le limon , étant cependaoc 
de U màsecipcce : on le. conât conune k cédra. 

LIMETTE, cft un fruic odoranc l'cmblabic a la lime- 
douœ , & qui n*cn difee que parce qu'il eft aigres & amère i la 
limette croit fur un liaMoniet, fur lequel on a ente des bcancfaes 
d'orai^ amcses : o^ le cùafit de oieme que le cèdra. 

LIMONS, font des fruits qui ne différent des citrons, 
qu'en ce qu'ils font plus ron is , ôc en ce que leur ccorcc cfl nioins 
cpaiiTe ; il y en a des aigres &: des doux ; ils font couverts d'une 
ccorce jaune , ou citrine en dchoii , bl.inchc en dedans, odorante 

Sincipalemcnt en ia fuperficie , d un goût aromatique } leur 
bftance eft Teffiodeufe»» dMféc< éa- efelules Hfiplies d'un iiic 
doux on aigte» fort agiéabk â Podcnr êe au goâL Ce Iruic cou- 
tient des (èn^ences comme celles dif citron, & croit fur un arbre - 
que Ion nomme Limonnier i-fcs feiltlleis & ics âbuis font fembla- 
• bksà celles du Qtroonict ocdindfa(»'d&iimqûeroti4»kdîAfaK 
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giie que par Ton fruic : on les conâc de mcme <|tte les codcai l 
après les avoir courné comme les çicrons. 

LIMONADE; eftjme Jjqmr fiildie, ùkc avec le 
jus» de Icau £c le zefte dttjctcron^ 

ÀUmmdê iafitke. 

Prenez fix bons dcrons , que vous zefterez dans quatre pintes 
d'eau fr-iichc ; exprimez- en le jus ; mettez -y du fucrc à votre 
goût ; battez bien le tout enfcmblc , &C le lailicz. uitufcr un moment? 
Râliez le tout par une ecamiue, ÔC lemccccz dans des bouteilles. 

• • • 

L I M Ô N A D E portative. Je donne 4a aMicà^dê la Êure. 
comme étant une chofe d'un très-grand Cccoms peut les Sdgoeun 
qui vojragcnr , d'aucàm plus ou^ 1*^0 ^ trouve pèinc des citions 

par-tout. Zedez vingt quatre beaux dcrons , qui ayenc beaucoup 
de \m , fur une ffinllc de papier ; exprimcz-rn leur jus ; palfcz-Ic 
par une etaminc. Pilez , Se paflez au rnmjs huit livres de fucre j 
alors ayez un pot de terre vernifle , ou marmire d'argent , qui 
' puilTc contenir le toiic ; rangez dans le tond de votre valc , à la 
nauteur^de trois doigts, des petites verges bien propres, que vous 
tirerez d*un kiQsty avec- lequel pQ luette le blanc d'œuf t mettes 
deilbs une ètamine i alois mettez un lit de fucre, un lit de tefies 
lufqu'à ce quetout y foit } jeccez deiTus le jus de vos citrons, avec 
très-peu d'eau ) bouchez ainli votre vafc en le -bien lutanc , avec 
du papier que vous colcrcz autour. Alors mettez votre vafc dans 
une grande poëic , que vous remplirez d'eau ; faites - la boiiillir 
pendant dix heures conlccutîvcs ; alors tirez S/otrc vafc , &: l'ouvrez 
lotiqu il cil chaud i paûc^le roue par uucecamiQc , &c le mettez dans 
des pots, cela viendc* oomme du miel, ou comme eue oooftrve 
moëleofe» Lorfque vous voudrez vous en fervir , délayez de cède 
<K)mpofitk>n dans dereaaiÎMÛdbé^voiis Mitez line 

L I QU £ U R. Ce nom eft attribué à tomes kscoiDpofitioaf 
liquides que l'on £)ic pout'les gboeb 
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L I S S E\ CuUToa du focre. ytyez Cu 1 1 son, 

L I S S E R » fe dit de la dragée que l'on mené fur I e tonneau, 
pour la rendre bien nnie , en la remuant oontinueUemeot, âe lui 
donnant des couches légères. Dr a gb*b. 



MAC 

MA C A R O N , une crpccc de four , Uit avec des aman- 
des douces ou piftaches» du fucre, 8ù du bbnc d*œuf. On 
fatc encore des macarons de Carême « dans lefquels il n*y entto 
point d'oNiâ, 

ÀUmére A Us fidre. 

Prenez une livre d'amandes douces ou piftaches , que vous 
aurez bien mondé , & Iniflcz-ics un moment a l'ctuvc pour leur 
ôccr leur humidkè -, pilcz-lcs bien eo pâte âuc, avec quelques blancs 
d'œufs, de peur qu elles ne fe cournenc en huile. Ecanc bien pilccs, 
prenez une livre & demie de fucre en poudre » avec encore trois 
ou quatre blaiics d'oeoÊ , un peu de rapure de dtton % mêlez bien 
Je tout enfemble, ( fi vous voulez» foiiettez vos blancs d'oeufs en 
neige i ) dreflcz vos macarons fur du papier en forme de langue ; 
faites - les cuire dans un four modéré ; lorfqu'ils feront cuits , AS 
d'une belle couleur dorée > xetitez-les du four : pour les levetg 
iaifl'cz-ics refroidir. 

MACARONS liquides de fleurs d'orange , ou d'abricots. 
Dreflèz fur des feiiilles de papier de la même pâte que ci-def* 
fus 1 faites un petit trou dans chaque macaron que vous aurez 
drefle ; empli0èz-le de marmelade de fleur d'orange on d'abricots » 

le recouvrez avec la même pâte \ faites-les cuire au four, les 
g^cez comme le maffepain â TAUemande. y^yetu M assbpaik* 

MACARON de Csrcme. Prenez un demi quarteron de 
gçmmc-adragauihc i mettez- la dans un petit pot de fayaocci 

R 
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< mettez de Teau avec , c cft-à-dire qu'elle furnagc de Icpaiileur d'uni 

doigt j mettez votre pâte à l'ctuvc, &c l'y lailîez jiiiqu'au Icn Je* 
main. Alors paHcZ voue gomiue par un taini!» avec une Ipaculc *. 
mctccz-Jâ dans un mortier) fi: la pilez bien , pour qu'elle (c blan* 
chiffe } vous pilerez à parc vosamandtts roondces, â la mâmequaih 
lire que ci - devant , avec un peu d'eau de fleur d orange > alocs. 
vous mettrez le tout enfêmbk, & le pilerez bien ;.nictcez^y enfuite 
cinq quarterons de fucrc en poudre , ÔC pilez le tout enfemble- 
jufqu'à ce que vous voyiez q!!e vorrc pâre iok coinmcla précc- 
deoce ;.dccilcz-ksfuc dupa^icr, fi£ les tauescuuc comme ksauues- 

M A C H E , cft une plante donc les Feuilles font oblongue$„ 
vettes» pâles, opo(ecs Fuiic à l'autre deux à deux i inoHcs, alTes- 
ipaiflcs les unes entières f. les aunes crénelées » OC d'un goût dou^ 
ceâtre ; fa tadne eft petite , fibreufe & blanche. On lacuUivedam 
Ifis iacdifis £00 en des laiades» loîfqu'elic cft jcuM^ 

M A C IS> c'cdla âcuc de muTcade*. VtytJu Musc ad a^ 

Manier, fe dic du lucrc , de la cjxc i manier quclijue. 
«hoic comme ii km, c*c(^d«k biea fiuce,.^ deiiuâir^ 

M. A N I L L E On apello manille du papier à iicte > plié > que 
Ifon prend pour 4cec le» £oelcs.de défis lafira, pour enpécbcfi 
^crcbsuler^ 

MARMELADE , cft une pârc confire à demi liquide „ 
^icc de la diMï des truies qui onc quelque coniiftencc /comme Ics. 
abricots >. les pêches, les prunes, les cedras^Ies oranges fiec 

ObfefiveK que potit toutes les manneladea de fryitt » il Éuit ton»- 
jptt» «ne kvra de ISiore pout une Um. ds tot^ 

MARMELADE d abricots verds. Prenez des abricocsi 
▼crds, avant que le noyau (oit forme, paflcz-lcs au fcl comme je 
liai déjà marque à rarticlc des abricots v«rds ; faites -les blanchir 
jj|iiq^u,'i ce qu'ils. Vccuiiçoc. foui mq». doigts v.rafraichiûi:zrics^fi:.|ftb 
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faites «goûter f pâiTcz - les à travers d*un tamis avec une Tpatulè » 

rcrcvanc cr c^yû pnfîcr.T dans niic poelc ; vous îc ferez cnfuirc dcf- 
ftclicr lur le tcu , ic Tcmuanc & rccournatic loignculcmcnt avec 
une (patulc, jufqu'à ce qu'il quutc Ion hLuni Jicé. Alors fjice* cuire 
livre pour livre de fucrc clarifié à la plume , que vous dciaycrcz 
4TCC voue mtrmtlacie * £dtes>la on peu &eiiijr9 & rempotez. 

♦ 

MARMELADE àc cerifct, PreoeS âc bdles ccrîfcs de* 
plus rouges , vous en ôterez les noyami i faites-les bien deflccher 

jufqu'à ce qu'elles foicnt redtuccs H'un tierî -, fnirc; cuire du fucrc 
dariâé à la groflè plume } mettez y votre fruit en le remuant bien 
avec une fpatulc , jufqu'à ce que vous voyiez que tout foit bien 
mêle. Alors vous empoterez votre marmelade , & la Uilicrcz rc- 
firoidir, en la poudrant de fucrc avant que de la couvrir. 

MARMELADEde grofeilfes. Prenez de belles grofeiltes 
égrenées i faires-les fondre fur le feu avec un peu d'eau ; verfez- 
les fur un tamis , & ne prenez que les grofeilles qui feront reftces 

fur le tamfs ; p.ifTez-lcs avec une fparule au travers dudit tamis, 
dcrtus une terrine ; faites cuire du lucre clarifié à la plume ; met- 
tez - y votre pâte , ÔC la remuez bien ; donnez-lui douze ou quinze 
bouillons , en la remuant toujours : ccumcz-ia , &c l'empotez. 

MARMELADE de framboifes. Prenez des Iranaboiref 
bien èplucfaoes , que vous panferez à travers d'un tamis; defTechez- 
\^ fur le feu , jufqu'à ce qu'elles foient teduhes i moitié ; faites 

cuirt du fuae clnrifîé à la plume ; merrez-y votre fruit 5 donnez- 
lui douze ou quinze boiiillons , en remuant toujours votre mar- 
melade avec une fpatule : écumez-la, Se la mettez dans des pots. 

MARMELADE d'abricots meurs. Prenez des abrkois 
bien meurs , dcczleur la peau & le noyau i jettcz les dans de rcau 
botlillance ; couvrez- les > 8c les Jaiflèz un moment s êgoutez alors 
votre iruit , Se le paflfez par un tamis $ pefez- le, Se prenez autant 

de fucre clarifié , que vous ferez cuire à la grodfe plume ; mctrcz y 
votre fruit i donnez- lui quatorze ou quinze boiit]loos> en le te- 

Rij 
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muant toujours avec la fpaculc ; mettez -y alors les noyaux que 
vous aurez monde ; donnez-lui encore deux ou trois bouillons , éC 
ic dciccadcz du tcu ; {àiiicz-W lepoicr ua momcni» 1 empotez. 

* 

Autre maoiht. 

On fait encore de la marmelade d'abricoo» en tes coupant par 

morceaux. Il faut pefer le fruit » & faire cuire même qunntitc de 
fucrc à la groflc plume i mettez- y votre truie, 6c le remuez tou- 
jours avec une fpatulc j faites cuire votre marmelade , lufqu'â ce 

Qu'elle falTc la nappe aptes la ipacule > ce qui Te fait en forçant la 
^»atule > la levant ca l'air , comme jte Tai marqué pour la gelée.. 

MARMELADE de prunes. Prcnex telle erpëœ de prunes 
qu*il vous plaira { faites-les blanchir julqu'i ceqa'eUes (oient inoUcst. 
jcttcz- les dans Tcau fraîche i cgoutez-les comme il faut, & les 

pafl'cz à trarer<; d'un tamis ; defîechez un peu votre marmelade fuc 
k tcu > faites cuirc du fucre clarifié à la grolTc plume ; mcttcz-y 
votre fruit ; fartes-Ic frémir un moment , en le remuant toujours» 
avec une rpatuic»«3c mettez votre macmciadc daas des pots. 

MARMELADE de poires, de ronflpJeft..Faites blanchir 

vos poires jufqu'à ce qu'elles foieiit molles t rafraîchi(Iez*les , Se 
leur ôtez la peau > pafl'ez la chair à travers d'un tamis >• après les 

avoir bien cgoutécs ; faites cuire du fucrc clarifié à la grande plu- 
me i mettez - y votre fruir > donnez- lui une douzaine de boiiilloiu^ 
en le ccmuauc. toujours, avec une fpatulc ^ 6c l'empotez.. ^ 

M A R. M E L AD E de ccdra > &c des fruits d'odeur. Levez 
tes diairs & les écorces de vos fruits i jettez les faic^à-mefuredans. 
de Teau firaicbe faites-les blanchir de fjçon qu'il» s*écraiêiic (bnf^ 
Us doigts ; rafraîchi fTez- les ». & les paûjez par un tamis avec une 
Ipatulc, ou pilez-les dans un mortier, les paflcz de mémejfûcet 
cuire du fucre clarifie à la grnnde plume -, métrez -y votre fruits 
donnez -lui nrir douzaine de boiuUoiis^,ca.lc rcmnanf coujçturs^^ 
4ci'cmpotcz. toutr dc-luitc. 
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MARMELADE de fleur d'orange Prenez de la belle 
fleur d'orange bien éplachèe i fàties-la blanchir, )u(qu*à ce quelle 
(Mt bien moUe en y cxprimanr on jus de citron » rafraîchiflrez-U 
en la paflànt par plufieun eaux i égoutcz - la , & la preflèz le plus 
que vous pourrez dans un Ui^ ; mcnez^la cnfuite dans un mortier 
bien propre > & la pilez comme il faut > en y ajourant du jus de 
citron. Prenez alors trois livres de fucre royal pour livre de fleur, 
que \Huis ferez cuire à foufflc ; mettez cnfuitc votre fleur pilée dans 
un poêlon à part ; dcbyez petit-à-petic votre fleur avec votre fucrc, 
faus U mettre iui le ku i ioiii^u'cllc fera aioii délayée, mettez- la 
dans des pois» 

MARMELADE de pèches. Prenez des pêches bien nets» 

MS{ ôtcz leur la peau &: le noyau > mettez -les un moment dans 
de l'eau boiiilKnitc , fans les mettre fur le feu ; cgoutcz-lcs, &c les- 
paHez par un tamis ; faites cuire du fucre clariHé à la plume > metr 
cez - y votre marmelade i donnez -lui une douzaine de bouillons > 
&c la mettez dans des ^ots.. 

KTARMELADEde verjus. Prenez de Bean verjus , égre- 
nez-le , & le'iettex dans une poêle d'eau boiiillance pour le blan- 
chir } quand les grains feront montés fur Tcau , couvrez la poiîle' 
avec des feuilles de cuivre ; ôcez-les du feu , &: les mettez furd^> 
ccntlrcs cFiaudcs pour les faire reverdir rcfpacc de deux heures; 
laiflcz-lcs refroiilir dans la même eau ; cgoiitez-lcs , &c ies palTez 
par un tamis ; dcH celiez un peu votre marmelade , & lorfqu'cllc 
fera dcfiechcc , ûtcz la Lout-dc-fuitc de votre poclc, de peur qu'elle 
ne prenne le goâcde cuivre } faites cuire durucreclariHcàlagroffe 
pluçne » meccez-y- votre kuk en le remuant toujours ] faites- là* 
frémir un moment > l'empocez^' 

MARMELADE d'cpines-vinettes. Faites fondre aveciine^ 
chopine d'eau quatre ou cinq livres d'épines- vinettes égrenées ■ jcr- 
ccz-la fur un tamis pour Tégouter ) paflcz ce qui cil fur le tan us 

par un tamis -, dcfTechez-îe jufquà ce qu'il quitte la poclc ; faites 
£uicc.du iuac cLuiiic à fouffîc i.mçjua-y voiic Ùuil,.u} nàcianc: 
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l>ieD le tout enfemble ; ]aifilz4e frémir un moment t &retiipoeeB. 

MARMELADE de roics de provirts , àù de violceccs. 
Prenez une livre de ces fleurs bien épluchées, piies-lcs bien t faicei 
^ire deux livres 6c demie de fiiae clariié â la plume i mettez- y 
Tocre fleur, ëc la faites frémir on moment en la remuanc toujours 
avec une fpacule : meccez-la coure chaude dans des pots. D autres 
ics font blanchir dans une eani<^erei àL les achèvent de aiéme. 

MARMELADE deeoinf. Prenez des eoins qui foient beaux 
Zc faunes i coupez • les par quartiers > ^tcz^leur la peau & le coeur { 
faites les blanchir jufqu'î cequ'ils foient bien tendres i rafraichiiTez- 
les, & les cgoutcz ; partez -les alors par un tamis ; dcflcchcz un 

peu votre marmelade ; faites cuire du lucre clarifie à la grofl'c plu- 
me ; mettez- y votre fruit, &: lui donnez une douzaine de bouil- 
lons , en le remuant toujours avec une fpatulc ;'caimez-lc, 
rempotez. 

< La comioiiratice de U coiffm de toutes les marmebdes , eil 
lorfqu*eUes font la nappe, f^oyei^ Nap9B. 

J'ai donné la manière de faire toutes ces marmeladesipour <|U6 
Ton fc precautionne de les faire dans les faifons , attendit que 
'dans l'Hyver on n'a point de ces fruir^ ; elles font dTune très* 
^ande reilburqp pour faire des pâccs ôc des glaces. 

MARRON» eft une châtaigne qui croit aux payscfiands» 
ibr le marronnier cukivé, que tout le monde ooimolt. On nous 
les aporte do Lyomiois , du Vivarez âe de Limoges : on doic le 

choibr gros , charnu , &C bien nourri. 

On les fcrt de différentes minières , en glace, Voyft, Neice & 
f R u n s CL ace's , grilles, cuits à Tcau , glaces» eu biicuit* /^i^A 
Biscuit, en compote* ^*y<* Compote. 

MARRONS glacés. Prenez de beaux marrons } choifi/Tez 
les plus plats i dtev-kur la première peau s ayez de Veau boiiiUanie 
fiir le feu dans une poêle , dams laquelle vous aurez délayé deut 
cuillerées de farine ; faites-les blanchir , ce que vous connoSkrezeik 
ifis piqaanc^urec utw é^ipgki fi elle ne réâfte point» c'eft macm»- 
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qu*i!s le font ; ôtcz-lcs de dcilus le feu ; tirez-les les uns après 
les autres, pour icui ûrci la peau qui leur rcflc » mcctcz-lcsà mc- 
fiire daos de l'eau riédc i cgoutcx>les cnAiicc, les pafics dans de 
Vfiàu fraîche > cgouccz-lcs encore, & les meites dans du fucre 
clarifié {iaiccs-les frémir un moment, & les metcei a rctuve avec 
un peu de jus de citron jur<|u' au lendemain » vous les égoiiteres 
alors, &: donnerez une douzaine de btniillons à votre focre ; vous 
y mettrez vos marrons , lorfqu'il fera ricdc , & les remettrez à • 
l'ecuvc pendant une journée : vous pourrez alors, les cgouccr pouc 
les urcr au fcc f^ty^ic Tirage. 

MARRONS au caramel Prenez de beaux tnarronsi dtezu 
Jeur la première peau » faices-les cuire ibit au fbuf > ou (bus 1» 
cloche > envelopez-lcs un moment dans une ferviccte en les ciraoc 
du foi^r i.cpluchea>les , 4e leur menez à chacun une petite bro- 
chette, pour les pouvoir tremper <hrs le caramel. (Tous le«; autres, 
fruits qui fc mettent au caramel , le tirent de même, à rcxccption 
des fruits à l'eau-dc-vic, que l'on a foin d'cgoutcr. J Les marrons 
au caramel fervent de garnitures pour les truits i on peut encore 
CD faire des affieces, mêlées avec autre chofe : pouF faire le cara- 
mel , f^ow Cuisson. Les marrons grillés». & cnics à Teau.! ^ 
firveni cnaudemenc ibus nue aiCete. 

MASSEPAIN, eft unç crpccc de four , dont il y en a de* 

pluficurs façorfi, comme le mafîepain commun , le maflfcpain royal,, 
le mafTepain de piftachcs , le mailepain icraingué , k mallepaill: 
hwk, le maÛ'epaia i l'Ailemandc. 

MASSEPAIN omnnua Prenez trois livres d'amande» 
douces »,que vous aurez bien mondées i cgoucez-les après les afvoiii: 
lavées « ét efliiyées ( pïicz- les dans un mortier de marbre i joi- 
gnez-y de sems-en-tems du blanc d'oeuf, afin qu'elles ne devieo- 
nenr point en huile ; qusnd elles feront parfaitement pilcw, faites 
cuire une livre & demie de fucre à la plume ; 6tcz votre fucrc du; 
feu , m<rttcz- y vos amandes, &ù incorporez le tout enfemblc avec: 
ituc i^atulc i alurs vou& tûctczyouc£àicdçla£oelc^4:U.mauxx 
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ùa une planche, y poudrant du fucre dcCCas flf dclTous : laidcz-la 
alnfi fctooidir t sioa fàtces-en des abaifles d'une épaiflèur nifbû* 
nable s découpez-la avec des découpoires • ou rormez^en celle 
£gurc qu'il vous plaira i étendez- les fur des fèttilies de papier , &c 
enfuice fur des planches, pour ne les faire cuire que d'un côte i Ja 
fois à un four modéré : glacez «les alors fi vous voulez » comme 
vous verrez ci-après. 

'MASSEPA.IN royal. Pilez bien vos amandes î après les 
avoir bien mondées & efluyées, arrofcz les d'eau de âeur d'oranges 
tirez enfuite cette pâte du mortier, 6c la deilcchez dans une poêle 
avec une demie livre de fiicre en poudre pour une livted*amandes, 
& un peu de rapure de citron. Alors vous en prendrez un morceau 
qne vous roulerez de 1 epaifl'eur d'un doigt ; coupez- la de la Ion* 
gucur, pour que vos morceaux puiflcnt former un anneau ; paflcz 
enfuite vos anneaux dans du blanc d'œuf , que vous aurez mêlé 
avec un peu de marmelade d'abricots ; roulez- les enfuite dans du 
fucre en poudre i ioutâcz-lcs en les cirant du fucre i rangez-les fur 
du papier pour les ^re coke au fooi ; il s*élevera deffiis des do- 
elles, qui iêronc un bon etfiet. ^ y 

On peut eiicore les glacer rouc-de-fuiic, avec une glace rojrtl^ 
en les trempant dedans, & les laiflant cgouter un moment lur une 
grille artang^les fur du papier % & les £uces cuite au fouii . 

MASSEPAIN de piftachcs. Prenez une livre de piftachcs 
que vous aurez bien mondçcs & ciruyécs ; pilez- les bien dans un 
mortier de marbre , avec deux quartiers de ccdra, & un blanc 
d'œuf ; kxfque votre pâte fera bien piléc , fjdces cuire une demie 
livre de fticre â la phune ; recirez-le du feu, te y mettez vos pilla* 
diess délayez bien le tout enfemble. Sortez aloifs votre pâte du 
poêlon , & la mettez fur une planche , avec du lucre delfus 9c 
dciTous y & la lailTez ainfi réfroidir ; alors roulez votre pâte de 
répaiflcur d'un doigt ; coupez > la de la longueur, pour que vos 
morceaux puificnc former un anneau ; lorfqu'ils feront tous faits , 
trempez les dans une glace royale, & les cgoutez kir une grille i 
rangez-les fur du papier , â£ les faites cuire de belle couleur au four. 

MASSEPAIN 
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MASSEPAIN fcrainguc- Prenez quelle clpccc de pât« 
qfKC ▼ous voudrez , doot )'ai marque la manière de fa faire c^et* 
▼ans i mflèz-la à la feraingue. f^ojfe:^ Sbraincue. Lorfqu'elk 
icra paflée» mectez-la en long, en anneaa » ou comme vous vou* 
drez ; mettez-lcs fur du papier» Ôc les Êûces cuire d'une belle cou- 
leur au feur. 

MASSEPAIN fourc. Prenez l'une ou l'autre de ces pâtes i 
formcz-cn des abaiflcs un peu minces ; étendez dcflTus de la mar- 
melade de quelle cipccc que vuus vouarcz i couvrez-la avec une 
autre abaiflè $ coupez votre maflcpaio par petits quartes ; mettez- 
les ûx des iêiiilles de papier, & de-Jâ fur une planche, pour les 
faire cuire feulement d'un côté s lotfqu'tk feront cuits d*un côté » 
faites-les cuire de l'autre : alors glacez -les comme les autres, ôc 
les remettez un moment au fiwr. 

MASSEPAINà rAlîcmande. Prenez une livre d'amandes 
douces bien mondées, &c que vous aurez un peu (échecs à i ctuvc > 
pilez-les dans un mortier de marbre , avec trois ou quatre blancs 
d'ceufs , jufqu a ce que vous ne fentiez plus aucun grumeau i laiâèz 
voire pâte dans le mortier , & y mêlez petit-à-pecit deux livres de 
(iicre paÛé au tambour ; pilez le tout enlemble pendant une heure, 
( car plus la pâte ellpilée > plus le maifepain devient beau ; ) il Faut 
que cette pâte foir maniable, quoique ferme, c'cft: pourquoi met- 
tez-y des blancs d'œufs autant qu'il en faudra pour lier votre pâte. 
Formez en des ^baiffes, & lui donnez telle figure qu'il vousplairaj 
raugcz-lcs fur du papier, dc-ià iur des feiiilles de cuivre , ôc les 
faites cuire au feur : cette pâte peut aulO fe feraioguer s fi vous les 
voulez glacer, glacez-les avec de la glace-royale } torlqu'ils ferons 
cuits. Vous les remettrez un moment an four : vous pourrez donner 
â cette pâte tel goût qu'il vous plaira. 

MATURITE' des fruits. La connoiflancc de la maturité 
des fruits dépend plus de l'expérience que du raifonncment ; tous 
les fruits d'Eté ne font j.ima.îs meilleurs à manger, que lorlqu'ilsic 
détachent de l'arbre, excepte les poires qui font fujccccs à fc coton» 
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nrr ; car pour ccllcs-la, il faut les cucillic UD pcu avant Icor macii- 
litc, pour qu'elles foicnt bonnes. 

Les poires d'Automne , comme les beurrés , les moiîille-bou* 
cbcs , les Aicrés-verds , ôcc. Ôù celles d'Hy ver fondantes, quoiqu'elles 
fe détachent âcilemcot de l'arbre, ne font pas bonnes i oianger , 
jttfqu'à ce que leur fermentation les aie meurtet (<) le toudier 
donne une jufte connoifTancc de la maturité des poires fondantes» 
des pommes > des pêches» abricots , ^es, &c. Cda fe fait en 
mettant doucement le pouce fur chacune > éc cmintc de les meur- 
trir ; &: Cl le fruit obéit fous le pouce, vous pouvez vous alfurcc 
qu'il cft dans fa maturité. Il n'y a que le gouc cjui décide Je 1j rua- 
tunic des poirciqui lonr c ayantes, comme icboo-chrctiend H/ver, 
le mcfltre-jean, Se d'autres de cette qualité qui font toujours fer- 
Bses. L*on ne peut juger de la maturité des pavies > des pèches 
violettes hatires & tardives , des bnignoDS » que qwiid ces. 
fruits fe détachent d'eux-mêmes de Tarbie. 

L'œil vous fait encore juger de la maturité des fruits rouges ic 
du raifin , Ôcc. Il juge avec certitude qu'une ccnTe , une iramboifey 
une grnpc de raiûn rouge ou noir , font meurs, quand les uns iC 
ks autres ont par -tout cette belle couleur qui leur cft naturelle ; 
& au contraire, il q^uclqu'endroit eu cil dépourvu , l'œil jagc par« 
U que c'cft line Qiarwinfidlliblé que toittknften^^ 
dans fa jufte naturitc. 

Vous connokrez les dificcentes e^ces des fruits iiijvant Idtt 
ttfoo, aux articles poire» pomme» pèche 9t gnme :.poar klcoB^ 
ferver », f^tjfex, F » v ti » 

M E L I M E L U M , eft une con£curc de coings ou de porn* 
mes , que les anciens iaiioicnc avec le miel des abeilles. } L'on 
ftât cette conÉicure de la même manière que Ton confit le coing y 
à rdïcepcion que l'on fe fert 4e mid au lieu de fucre. ^4»)ks Coing- 

MeLiMBi,.t;M vient du mot latin de nv? de de jwi&ii» » qui 
veut dire miel & pomme*. 

(4 ) tes poires d'Automne 9t fHjfm ne font bonne» foil^ lent SaoumàM kt* 
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M E L O eft uogros ffuit londou oval, coné, de couiew 
rerc&ro & iauoâtre » qui croîc i une plaoce qui poulTe des tiges 
longues , iâtaianccufes , qui fe coucfaenr par terre i Tes feiiîUes fie 
ks fleofs ibot fembbblei à celles du concombre , huis elles A>oc 

plus petites ; cette plante cft cuirivéc dans les jardins potagers. Lc 
melon (c (en pour hors d œuvtc avec la cuiûac ; oaco£aicdesgU* 
CCS. Ployez, Nfige &c¥kvits glace's. 

Peut choiiu un bon melon > il faut qu'il ne (oie ni trop verd, 
oi crop meur , qu'il ibic bien nourri, ayant la queue grofic & courte» 
qu'il provieone d'une plante vigouceu(ê9 qu*il nefoit point hâci 
par la trop grande chaleur , qu'il foie pefant âla main» ferpie en 
le iirenaDt > non mollaire» fec Se vermeil par-dedans. 

MELON d'eau. P ast£<^e. 

MELLAROSE,efttin petit fruit d'odeor femblaUeâune 
secitc orange , fie de la conleur do citron , quoiqu'un peu plus 
foncée » ce fruit provient d'une branche de bergamotcc entée fur 
un ocai^er : on fe confie comme les autres fruits d'odeor. 

Mell AaosB ^ eft une boiÛbn qui aptoche beaucoup de I* 

Mamén de la fuin. 

Vous mettrez quatre pintes d*eau fraîche dans une terrine, fie y 

tcftcrcz un ccdra , deux oranges, une bcrgnmotrc , quatre cfrrons; 
vous y exprimerez le jus de ces fruits , & aj outerez encore le jus 
de deux citrons ; au lieu de fucre , vom y mcrrrcz du miel de Nar- 
bonne a votre goût > battez bien le tout cnicmblc t paffez-le par 
nneétamine, fie le mettez dans des bouteilles. Lorfque Ion a des 
mellarofes, on ne met point de cedra oi de bergamotte. * 

M E N E R , fe dit de la dragée. Ceft de lui donner le mouve» - 
ment pour îa fauter, ou de la remuer avec les mains firr le tonoetn» 
en la taiianc /ecber à mcfure qu'çn lui donne une couche. 

MENTE dooicftique , ou baume , eft une plante dont les 

9^ 



140 LE CANNAMELISTE 

MER 

ncines font traçantes & fïbrces , cnforte qu'elles s*éteiideQt , 6C 

pouffent pluficurs tiges haurcs d'un pied, quarrces, un peu velues, 
, & chargées de tcùjlJcs qui font arrondies , d*un vcrd fonce, opof ces 
deux à deux , & d'une odeur forte ; cette plante ci\ cultivée dans 
les jardins potagers ; clic a une odeur de citron. On s'en kn pour 
garnir les faJadâ : on peut en faite de la confcrve â la manière de 
dcccUed'achc. 

MERAINGUE,eft une efpèce de four , dont il y en a de 
deux efpcces , fa voie les fflcraiogues Usjpiéa ou jamcUcs, & U$ 
mcnuDg^cs icches. 

MERATNGUE jumelle Prenez: quatre blancs d'œuft 
frais i f( uettcz-lcs juii^u a ce «^uili luicnt bien en neige i mettcz-y 
un peu de tapurecie cictoDy ou fuae de fleur d'orange i ajoutez-y 
pour chaque deux cuillerées de ùmett patth au cambour s mêlez hicn 
le roue en&mblet enfuite avec une cuillier, formez vos meraltiguei 
rondes ou ovales fur du papier ; poudrez- les de fucre avec une 
poudrette ; mettez les fur une planche, &: les faites cuire au four 
'd*unc belle couleur. Lorfqu'cllcs feront cuites , vuidcz-lcs avec 
une petite cuillicr , & y mettez un peu de confiture > joignez-cn 
deux cnfcmblc pour les rendre jumelles : elles fc fervent fur des 
ailicccs avec du papier deûbus , & ne fe font qu'âu moment du 
iervice. 

MER AINGUE (eche. Lorfqu'après avoir £iit beaucoup 

de four, & que l'on deHre avoir des meraingues (èches, pour-lors 
le four fc trouve de h ch:?îcnr qu'il faut pour les cuire. Faites la 
mcmc préparation que ci-devant i drcflez les le plus hauc que vous 
pourrez fur des feuilles de papier, & les mette?. d;ins vi ne touti 
( fupo(é que votre tour u'ait puui' aiail dire plus de chaleur»^ vous 
les y laifierez cuire. 

On en dreflè des grandes , le/quelles ( brfqu'élles font cuites } oa ' 
creufe , Se on leropUc de iiMMifl*cs ou de oeiges » de celle Êi^on que 
I on louhaice» 
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M E R ï S E , cft une petite cerifc douce & noire à longue 
queue , qui aoîc iur ic ccriiicr fauvage. On en fait du lirop. y^ojea 
Sirop. 

METTREàla glace , c'eft mettre la liqueur dans tue ùx* 
bociere , mettre la iaibotiere dans un baquet i iL reDcourec de 
glace pilêe&ialée. 

Mamére de mettre à U glace, ^ 

Lorfque vos farbociercs feront pleines de la liqueur que vous 
voudrez faire prendre , vous les mettrez dans dc^ bauucts faits 
exprèi de la même hauteur laigeur i]ue vos (àmotieres > 
pour qu'il y ait do jeu autour de yos larbotiercs de la ki^eur d*uiie 
main : vous emplirez alors tout ce vuide avec âc la glace pilèe 
mêlée avec du Tel , jurquWoouvercle i alors vous commencerez 
à la travailler : coniultez le mot de travailler* 

METTRE au fucrc , c'eft commencer I confire un fruit 
lorfqu'il eft blanchi , en le mettant dans un fucre léger. 

M E T T R E au àatamd > c'eft tremper un iîutt dedans. 
Veji'b Cuisson. 

METTRE enfcmblc , fc dit d*une figure de paftillagc » ou 
de caramel , à laquelle on attache les bras , les jambes de fcs attri- 
bues, yoyz. Cuisson a caramel U. pastillagb. 

M E U R E , cft un fruit dont il y eu a de deux cfpcccs, qui 
ibnt la meure domeftique , U, la (àuvage » on ne fe fert |..^t de 
cette dernière. La meute domeftique eft un fruit «te tout le monde 

connok > refTcmblante â une grodè framboife , de couleur notre » 
remplie d'un fuc vifqueux & doux» teignant en couleur de fang y 

elle cft rcinpiic Hc femcnces prefquc rondes elle croît fur un arbre 
que l'on noirn-c incuricr noir, qui a beaucoup de grandes racines 
fortes , & ic tcpandant au largç ; on le cultiva d«ms les jacduas 
potagers.. 
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Les meures (èrvcnc pour hors-dVri vrc avec la cuifinc ; il faut 
les arranger comme il faut fur une aificcc y avec des tiniilles de 

vignes, & piquer dcdus cinq ou \\x brochettes, pour donner W\- 
fance de les prendre (ans fe ceindre les doigts. On coaàc cooi* 
me les framboifes ; on ca fait du Urop. Fê^tx» Si ko p. 

MIEL. Suivant Thcophraftc, on en diftingue de crois fnçons, 
i^â) comme je Tai marqué à l'ardcle confire. Sous Je nom de mid, 
on entend ici le miel des abeilles \ c cil .un amas que les abeilles 

isïcx de la rofcc , & de la plus pure iîibftance des fleurs aromati- 
ques \ ainû il c(l de bonne ou mauvaifc qualité, fuivant Icsdivcrfes 
plantes qu'elles paiflcnt , parce qu'en fuça t cette rofée , elles atti- 
rent encore une portion du fiic de ia ri.ur, ou des teii lies fur lef- 
qncllcs elle cft tombée, C'cft pourquoi on ne doit employer dans 
les ouvrages vi Ûdicc que le mici de Natbonne, comme étant le 
plus blaoc , le plus beau » le meilleur, & le plus agréable au goâc 
Il doit être nouveau , épais , grenu , d'un blanc clair y d une 
odeur douce, U. un peu arooiatique, d'un goâc doux&piquanci 
ce qui rend ce miel didingué , clique les abeilles fuccnc en ccpa&- 
là, particulièrement les fleurs de romarin, qui y font abondantes, 
& qui y ont beaucoup de force. On employé le miel dans plulîeurs 
chofcs , comme dans les grillages, le nogat , les pains-d epiccs* la 
iiidiaroic le mclimclum. Kêifess, l'un &: l'autre atùde. 

MINCERsièdtrdes concombres» des betres-£aves> lor{- 

S^oD les coupe minces comme une feiiille de papier , pour en 
re des fidadet. 

MIKABELLE. ^«^«Phume. 

MI-SUCRE Les conâcurcs à mi-fucre Toot celles que Ton 

{» ) Pline & TbeofAnifte ont donné dif&rentes ddcriprions do nid. Ib en diflineucnt de 
plulieunfaçonsi ilmommcnelanoifîémc cfpécr mx! j â'n ou camumcUc. Diotori- 
«e & Galicn , le nomment [atthttwn , qui ctoic k- micl avec ktjuci les ancicos coq^oicnt. Trmu^ 
touvtrjtl du Drogues fimpUs .pag io;. Ccpcndint plulieiin iè fafoiktt Al oikldeiàbeillili 
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a confît à plein fucrc , que l'on cgoucc, & que Ton lire àl ctuvc» 
pour-lots , elles fc trouvent à aii-iucre» 

M OI S. H eftbon de prévenir quéceo'eftprindual'eiiienc que 
par caport au climat de Paris & des environs , que j entre dans le 
détail des fruits, des fleurs & des falades qui fe Trouvent danscba^ 
que mois , puifquc chacun fmirnit c^ifTcrcmmcnt dcs fruits, dcs- 
fleurs dci ialadcs» comme vous verrez ci-a^iès* 

jANFlEli ET TERRIER, 

. Outre les bonnes poires de l'ikhaflerie > d^amèrette r d'épine^ 
d*hyver , de faint-gcrmaio » de mariin-rec, de virgoulé , de bon- 
chrétien d*byver , && ou a, les pommes de calville, les reinettes y 
les apis, les courpendus, les fœnoiiillftç , & quelques raifins, favoir 
les mufcats ordinaires , les mufcars longs , Jcs chaflclas, &c. on a 
encore les bcttcs-ravcs, le ccJcry , la chicorée blanche, des mâ- 
ches, &des reponfes que Ton mec dans des ferres pendant les mois 
deNovembre & de Décembre , h falade de petites laitues i couper 
a?ec leurs fournitures de baume > d'eftragon , de crcilon alenois , A 
de cecfeâit tendtc 

M A K $. 

Il fc trouve fouvcnt que Ion a encore dans ce mois , tous les 
fruits que j'ai mentionné dans Janvier & Février, &ù fur- tout des 
bons-thrctiens , &l reinettes. On a abondance de raves, de petites 
ialadcs , & de laitues pommées fous cloche } qui font ordinaire- 
ment des laitues ( que Ton nomme crépe-blotide#clles fe fement 
CD Novemhie & Décembre , & que Fod replante fiit d*«uste& * 
couches.. 

On a amplement des raves & des falades arec leurs foutniturcfî 
& les fruits d'hy ver que Ton a confcrvc dans h fruicçric ; ordioai*- 
ficmcnc c'cû le bon-chiccicn qui iaïc la docucc des fruits^ 
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Dans le mois de May abondent tourtes les vcrJurcs , foit en 
faladcs, en fournitures, &: en raves. On a une inrinicc de routes 
forces de fleurs pour garnir les fcrvices , comme tulipes, giroflées 
de toutes les couleurs, les matgucrua , les primcs-vcrcs , le bleu 
chargé I le bleu pâle Jcs chevrdFettilcs, les priotanoicres , les ané- 
mones fiinplcs, AdcOn commence d'avoir de la violecce, quefoo 
employé loit pour conferve» pour ûrop , ou pour du candy i des 
jonquilles, des narciflès, quelques pieds d'aloiiecces, des julienne^ 
des ancolccs , des véroniques , &^c. 

On commence d'avoir a la hn de ce niois des frailcs, des cerifisS 
précoces, des amandes U des abricots vcrds pour couâie. 

Les fraifes qui commeoceoc ordinairement â la fia de May , 

font fuivies de tort près par les cerifcs précoces ; & vers la fin de 

iuin abondent le; grofcillcs, les framboifes , les guignes Se ccrifes 
ativcs, &: même les aigriottes. On adrîns ce mois quelques poires, 
6c fur tout celles du pctir mufcat, abon jancc de toutes fortes de 
faladcs, avec .leurs fournitures, des corniclions des laitues ro- 
maines. On a beaucoup de fleurs de coures efpeces , & qucl^^ucs 
pommes de rejnccce précoce. 

JUILLET. 

Le mois de Juillet eft apeilé vulgairement , ^ avec raifon , le 
mois des frn:ts rouges i de forte que ;ulqu'au auinzc ou vingr , 
on a amplement de toutes ces fortes, qui n'ont fait que commen- 
cer dans le mois^précédcnt i c'eft dans ce oaois que l'induHtie des 
bons Officiers » fait de toutes fortes de fruits rouges , un merveil- 
leux uCige, fous difoentes figpres. On a dans ce mois des melonsr 
ui fe trouvent accompagnés vers le quinze d*one grande abon- 
ance de figues i en même-tcnns beaucoup d*a van t- pêches , de 
prunes jaunes, fie d'abricots ordinaires i des calvilles d'£cé i beau- 
coup 
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coup de poifcs* (çavoir les pecics mofiracs, ks cuillc-inadtiiie, les 
blanquecs , le rouifelcc hacif , les niufcats-robert » les pones fiiiit 
peau, 1 orange verte » ficc. A régard des fleucSi on en a beaucoup 
pour garnir ics iervices-, (bc-coac les capucines pour garai: les 
iàiadcs. 

A 0 U S T. 

Le mois d'Août , cft le mois où ia plus grande partie des bons 
fruics abondent. C*eA pourquoi dans les premiers jours de ce mois, 
on a autant que Ton veut de figues, de cehfes urdives , de bigar- 
reaux » U aabiioocs. Les melons abondent encore jufqu^à la fin 
du mois i de plus » dans la fin du même mon , on commence d'à* 
voir des robines , des bons -chrétiens, des caàblettcs, des rodTe* 
lecs» &c Des prunes , qui ibnt les deux fortes de perdrigon , le 
blanc & le violet, la prune royale, la drap-d'or, la prune d'abri- 
cot*, ia iaintc Cachcrnic , les reines -claudcs , les mirabelles, les 
impériales, &'c. Des pêches Madciame, des mignonnes, &:c. Des 
taifîos précoces , des concombres, de la chicorée blanche , & tou- 
tes fortes de falâdcs avec leur fourniture. On a beaucoup de fleurs 
<forange. i 

SEPTEMBRE. 

Quelle abondance qu'il aie piî paroître en Août , Ton peut dire 
que celle de Septembre ne lui eft nullement inférieure. C'ell le 
véritable moi? , &: l'abondance des bonnes pêches : on a les ma- 
dcïaincs blanches 8c rouges , & les mignonnes , qui n'ont fait que 
de commencer dans le mois précèdent ; c'cft particulièrement dans 
ce mois, qu'elles ioiionnent, ôc font iuivics par un grand nombre 
d'antres pcches , comme les bourdines , les cnevreulès, les vtolecses 
faacives ; ks perlîques, les admirables , les brognoos 9c les pour* 
prfees, &c Ce mois donne encore abondance de toutes fortes de 
taifins , de chicorée , de pafteques , quelques pieds de celery, quel- 
ques fleurs d'orange. Ce mois-d ne finit point qu'il n'ait encore 
donné les prunes tardives , qui 'font les impériales , les damas 
Boirs^, la petits perdrigons» &c. C^uelqucs poires de bcuréc & de 
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bergamoccc , &c. Des pommes » comme la calvilk d*£(e blanche» 
le jrambour. 

0 cr 0 BK 

Le mois d'Odobrc ne poffedc pas véritablement un û grand 
nombre de fruits à noyaux que ion devancier, niais cependant il 
ne laiûe pas que d'en avoir. Toutes les pèches admirables , àù les 
pourprées tardives ne fe oonfomment point en Septembre, te il y 
en a encore, (tiffiûnunent dans oe mon. Il donne des pêches ni- 
veites, en jaunes tardives, en violettes tardives, en jaunes Mes» 
toutes pcches excellentes pour l'arriére faifon » des pavies , on a 
abondance de raiûns, foit le mufcac ordinaire, fbit le mufcat long, 
foit 1rs gcnnctins , les chaflelas , les malvoiOcs, &c. Des poires très- 
cxquiies , comme les beurces gris > les bergamotccs, les fucrc-vcrd, 
les vertes longues, les crafancs, les marquifcs, les petits-oins, les 
bons- chrétiens , &c. Des chicorées &c du cclery yàcs pommes, 
comme la reinette griTe ic blanche , la calville d*Automnc , le 
fœnouillet , le courptndu > Tapis» la pomme violette , la coufi- 
notce». tec. dont la plupart vont prei<|ue jufqa'cn Mats U AvrtL 

* * • 

Dans ée moà, lësicuics n'acquièrent leoc méfiée ». que dans la 

fruiterie, & ne manquent pas ^ic commencer en mêmc-tems que. 
£ni(Icnt les fruits à noyaux , dont la deftinéc fe termine ordinal^ 
rcment à la fin d'Oélobrc ; il rcfle quelquefois encore bcaticoop 
de CCS fruits que ) ni décris dans le mois d'Oéiobrc i joint que les 
bons raifins peuvent encore durer quelque rems , fi <>n a eu foirv 
de les cueillir devant les gelées, àc uc les conicrvcr dans ks Frui> 
«ctics comme leschailèlas , tant les blano que les noirs ; ils ont 
ITavantage d*£tre beaucoup pUit faciles » foit- à xneurir , foR d con^ 
iërver ». que tous les roufcats , qai /miffent au commencement d« 
Novembre , & les chaflelas âJa ân- 1 Ù même quaux Avenss , 'c& 
mois cft opulent & copieux cn ibonoes poires. La. fruiterie bicR' 
g«uc £ou<nii.tuic bonne partie de celles d'pâobce, au^Heu qpR 
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bien d'autres meuridèht dans les mots de Novembre a dcL Décem- 
bre, de Janvier & de Février. Ce& poires fooc les épines, les lef* 
chailcrics, les ambrecces , les fainc-gcrmains , les virgoulées, les 
bons- chréciens , tes marcin-^ccs, les cotmars , les petits «oins > 

les doubles fleurs , &c. On a abondance de pommeç , co nmc 
les calvilles rouges , & quelques blanches, les apis , les rcinctces 
blanches & grifes , les courpendus , les fœnouillcts , ôcc, dont 
la plupait touruiircnc les mois de Décembre , Janvier, Février 
Mars. On a de la chicorée , du celcry , des bettes - raves , Se 
quantité d'autres choTes confites pour des falades. Ceft dans ce 
mois qu'arrivent les fruits d'odoir » 9c les obves de Provenie Se 
ditalie, 

DECEMBRE. 

' Je crois qu'il nci\ pas néccflâirc de fpccificr plus en détail les 
firuics de Décembre , éunt également cein de Novembre Ôc de 
Janvier, ainii il poflfede amplement les fruits de TunSe deTautrei 
€*eft dans ce mois que la plupart des principaux fruits.de Tarriete 
iàifon 1è preilcnt trop de mourir fur fa fin s il en mollit, & en pour* 
rit une grande quantité , comme G en effet leur deibnée ne per- 
mertoit pas qu'ils allaflcnt plus loin. C'cft pourquoi pour COnnoîttO 
le foin (}ue l'on doit en avoir , f^fjex, F n v iti&ib. 

M 0 1 S I S. CoMnTunE. 

M 0 N D £ R , ic dit des amandes , des pi/laciics, des avelines, 
des noix, Aca lorTqu'après les avoir écfaaudées, on leur 6tc la peau 1 
00 les pailè toujours à Teau fraîche pour les avo^ plus propres. 

« 

MONTER. On dit monter une jatte, un carré de glace , 
lia dormant , un (êrvice , un verre découpé , un gobelet ^ ils 
nootent Se (e collent avec la colle de poiûbn ptcpatée » de la ma- 
■iéi« ^ |e faî iiiai«|iié à l'attide coller 
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M G N T E R , fc dit du fucrc lorfqu'il cft fur le feu , qu'il filiv 

me ics bouillons» éc qu'il veut fstÛM ics bocds de la gode. 

•» 

Mff^ea dmiêcber le Jùcre de mmer. 

.Lorfque vous aurez du /licre qui inoncera , àc donc vous ne oour*^ 
ta point jouir , jeccez dedans gros comme une lemîlfe de bente 
fiais, (é) vousibez iâr dans le moment qu'il ne montera plus» te 
par ce moyen > vous ferez cuire vorrc fucre il la cuiilbn à laquelle 
vous fe dcàineicz. Il y a pluficurs Oâdecs qui y mettent de la die 
blanche, mais à mon avis je fuivrai toujours îa mccbodc quçj*e&^ 
icigne» comme ayant cxpcrimcnté l'un II l'autre^ 

MOSCOUADE. yojex. Sucri. 

MOUDRE» &dic du caffiL 

MOULE» c*éft dans quoi on mec ce que fou veut en le oou*^ 
lant pour Tempreindre de (à fixme. Il y a dinèrens moules dont oa> 
fait ufjgc dans l'Office » ily en a de papier >.de pIomb»;de£:c-bbac 

de plâtre 

' M O U L £ S de papier ».font ceux que ion fait pour couler !<;& 
confcrvcs les gâteaux. 

MOULES de plomb fônc ceux ^ caramcf» â anime» U k 

^uits glacés-} ^ doivent être tous de dépouille > les moules à fruits. 

f lacés doivent avoir des charnières » & s'ouvrir en deux pièces , i 
exception de quelques uns qui s'ouvrent en crois pièces. J'ai donné- 
la méthode dfi ks lever à i^un & àlautce articcle.. F0yexé kucs Fig». 

Planche 6* * 

« 

MOULES de fer-hËmc» fonc les moules à fi:oroage , à canne- 
Ions, qui ne iervent uniquement que pour les glaces. Kvftx» Flao. 
t. a. 4. Les moules â candy dans fetquds.oa6|C k&candyis. 
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yeyez. icms Fig. Planche i. Lct. L. N, Et ics moules â pâte. Voyez. 
kurs Fig. Plan. i. Let^ V. pour les petites pâces» U 6* C, 6, pour ics 
ttoflès pâtes. 

MO UL £*$ (ie pSoe » kdt des moali» <|ui dbiveiic écre ^ 
dépouille hMyfik font biciA ftcs , ils i^enc pour y impcimer 2e 
paitiUs^» vous CfiouvcKZ la manière de les lever» f^^ym Pasthiagi» 

24émUn ii Us fairt^ 

Quand on a quelques figures telles^ qu'elles puiflcnt être à jcttcr 
CQmouk> ciio (ioivcnc ctre nioddées en arc, ou en terre gUize. 

Pour cet efey vous leur ooupeicz ks bas fie fesjambes, pour 
avoir plus de âcifoè â les mouler. 

Après que vous les aurez Huilées » oonchez-fes itir de la terre i 
potier ; choifinèz les piéoeique vous jugerez pouvoiç ic dépoiiiller, 
. & y faites un bord avec cette tette. 

Cela fair , jctrcz-y du plâtre bien recuit & bien détrempe , c cfb- 
à-dire, qui ne loit ni trop clair , ni trop épais ; levez -le aprcs par 
pièces, &: le parez au hoid avec un couteau ; cnfuite faites y des - 
petites hoches, giaiilcz bords d'iiuiic d oiivc i rc)oignez-les cniein- 
be 'bten jufte » & âte ud bord .de terre i fendroic de votre lij^urc 
quiièradépoiiillce. ^ 

Après çda vous y Jetterez du plâtre {é) comme je die cî-dd^ 
fiis f vous relèverez la pièce pour la parer % vous la remettrez en fa- 
place , & continuerez aioiî jurqua ce que vou^ aurez formé toutes 
vos parties. 

Quand elles feront fortics , il faudra drcfîcr votre moule par 
dehors avec un couteau , & lorsque votre plâtre fera dur, vous ôte- 
rcz les pièces les unes après les autres, &l les laiâcrcz fcchcr â loilirr 
vous rejoindrez alors toutes vos pièces > & les.lterez avec de lat 
iflcHe :.de cette manière vous aurez un creux de plâtre. 

On moule ordioairerociit lès %ures de trois » quatre >.fix, diic' 

(«) 11 arrive fouTcot (^ue l'on ne réu/Dc poinc lotTqne l'on (c fctt de pliac éventé ; c'tSà 

pourquoi , lo.'^ue vooi ♦00» ai jttrita, mdcz-^ 4a fil^ a Je ffAm. awcde rm» ti£d6«. 
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eu douze pièces , fclon qu*cUc» ùmi aîfaes ou difficiles, cck -Ikpcaà 
du jugomenc de l'ouvrier. ^ 

Manière de dttnir les mQides, de plâtre, 

Lorfquc vos moules fcronc bien fccs, vous ctcuUrez coûtes leun 
jrièces fur un clayon , ^ les mettrez dans un fôar <}ue jroài aurez 
chaufFé modérément pour celi \ loiique yos pièces Ccxom un peu 
«haudes « vous les érocceteE avec un pinceau , de la compolitioa 

fui vante. 

Prenez deux livres de poix - rcfiiic blanche , avec une chopinc 
d'huile de lin cintti avec de la Iicargc ( vous la trouvCTer toute pré- 
parée chez les Panrrcs ou Drogiiiltcs j J mettez fondre doucement 
tout enfemblc , &: Joilque Je couc fcr^ fondu , vous le paflcrcz par 
uneét^minc > .ilors vous froacrcz avec vus moules chauds , &: les 
remettrez dans votre four i vous continueret d'en frotter vos mou- 
lcsi & les remettrez à chaque fois au four , jufcju a ce que le plâoe 
en Toit bien imbibé. Lorlque vous verrez que le plâtre ne boit plus» 
TOUS lui donnerez une dernière couche > paUèrez deflûs un pin- 
ceau (ce pour unir le dedans Je votre moule , pour enlever lefùrplus 
de votre compofhioii ; remettez- les alors encore un moment au 
four, & achevez de les fcchcr à Ictuvc » vous icrcz iiir que VOUS 
aurez des moules durs comnic de la pierre. 

M O U L I N à cé^c , eft on uteofile d'office dans lequel on 
ùk moudre le cafl^ lorfqu*il ell tonrefié. 

MOULINET. Ce nom eft attribué au bâton qoi eft dans 
la cbooolaticre« avec lequel on fait rooufler le chocolat» 

MOUSSE» eft une crcn-sc douce fouettée en n^ou/lc , à ia> 
quelle on donne tel goût que i on veut, U que l'on ^t glacer. 

•s. 

Alaïuére de les faire, 
AytSdaix pintes de ctêiiK douce y que Tm BMieK dans UMî 
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ferrinc î ajoutez -y une bonne taflc de cjffc fort , ou de chocolat 
fiut exprès mettez -y du fucrc en poudre à v.otre goût i mêlez bien 
. k lout enicmbk » paflèr» le par un unis dans ■ une aucrc terrine s. 
ayez encore une autre ceaine vuidie > iiir laquelle vous mettrez im 
raniis » alors foiiettez' vôtre crème y en mcant contre la eenincs^ 
Êut-à-meiùie que votœ ctéme mouflèra ». enlevez la moufle aver 
une ccumoirc , Se l\ mettez fur votre tamis j continuez toujours de 
mcmc ju(qua ce que vous en cnlllcz aflcz pour remplir tous vos- 
gobelets ; ayez une cave, ou petite brezierc que vous ferrerez bien 
de glace -, mettez -y vos gobelets , ôc les emplufcz le plus que vous 

J courrez ; laiilcz-lcs ainû juiqu au moment qu'on demandera pout 
esftrvir. 

Oo en £ûc de crème pure > en y kdflànt infiiicr quelques zeftes- 
de citron , ou d*aucres fruits d'odeur , ou des cflcnces. Les gobelets- 
dans lefqnels on les met doivent être beaux « U de belle grandeur*. 
y^yez kuES Fig. Plan. 4. Ler. C*. * • 

MOUSSELINE, n cft autre cliofe qu*unc pâte de paftiL 
lage , à laquelle on donne telle couleiir que l'on veut , ou qu'une 
pâte d*amandcsou depiftachesprépaiccs cuiniiie pour k maHcpain, 
que 1*00 paflê à travers d*un tann . , pour former, de la moufle , oii> 
le gazon d'un parterre. Mais à prefoit pour plus grande propieté». 
00 (en de chenille. J^tja^ Chenille.. 

MUSCADE, cfl une efpccc de noix , f a j ou le fruit d'un 
arbre étranger, qr.ind comme un poirier , dont les tciuîlcs rcllèm- 
blent à celles du pcehcr , mais elles ibnt plus petites ; iicur cil for- 
mée en rofc, d'une odtur aj^rcablc: après qu'elle cfl: tombée, il paroît 
un fruit gros comme une nujx verte, couvert de deux ccorees» la- 
première eft fort groHicre, & fe fèndi mefiire que le fruit ibeuiîr 
9c elle laiflê paroîre la féconde qui erobrafle étroitcmeat la noix 
cette féconde écorce ci\ tendre, rougeâtre, ou jaunâtre A: odorante p 
. elle Ce kpaxe de la mufcadc à mefure quelle le féche,^ & prend unA 
couleur jaune, c'eft ce qu'on apelle macis, ou fleur de muicadc. 
Lcs muicadcs donc nous nou& &jwons cbn$ ks alimcQSft.crQiâcnc^ 

(«) M»X<«Mi7 , Taûianhcilct de» Dm|ini4h^ 



ijL LECANNAMELISTE 

MUS 

fur le mnfcadler oildvé s dles nous Coat envoyées par les HoflaiidalK, 
qui font les maîtres du ?sSs ùà les mufcadicrs troiSSBaL On dok 
dhoilir les muicadcs d'une groffeur raiibnnablc, bien nourries» pe» 
fentes , récentes , oniflucnfcs , d'une odeur agréable &f aromariquc. 
Le macis doit ctrc choili rccctir, entier, de couleur jaune, d'une 
odeur Se d'un goik agrc<iblc ; l'un Sc l'aucrc rcrvcnt dans ^ulîcuis 
choies , où j 01 dccaiilc leur emploi. 

M U S C A T. R Alt I N. 



NAP NEF NEI 

NAPPE. On entend par nappe la cuiiTon des gdées, des niar< 
nielades, des compotes en gelées , & des pâtes } c*cft pourquoi 
loricpie TOUS ferez l'une ou l'autre de ces efpèces > faic-à-mefure que 

vous verrez que ce que vous f*rcz s'épaifTira , trempez dedans une 
ccunK>irc, ou une fpatule, & la reflorccz cout-de-fuire en la foucc- 
nant un momcnccn l'air ; pcnchcz-ia alors, 1^ G vous voyez qLiccc 
qui icra aptes talic une cipccede n.i^tpe, y ucrc confiture iêra a cuiilon. 

NEFLE. C'ed le fruit que pnxlutc le néflier s il eft rougeâtre» 

èc prcfquc rond i il renferme quatre ou cinq oHèlets très-durs i (à peau 
cft xeodre •» fa chair dure» d'un goût acerbe « maîs'elle s'atoollic 

en n>eunnanr. 

Le ncflicr cil: un arbre de médiocre grandeur, affcz commun 
en traucc j li rciicmble fort à l'aubcpin ; il c([ fore cpuieux , & les 
fciiilics font découpées de mcmc. Luriqu il^ ïuni bien meurs , mcc- 
tcz-lcs au caramel comme les marrons : (ervez-les fiir des aifiétes » 
ou ^uTu(&z<en Tocre firult 

N £ I G E , fe dit des blancs d'ceu6 que Ton fbiieice en ne^ 

N E I G L Ce nom eft apliquc à toutes les liqueurs, conroo- 
iîtions de fruit que Ton fait , ôc que l'un met à la glace, pour les 
fêrvir en neige dans des gobelets , ou que l'on deftiiie pour en fidre 
des fiuics » ou des fromages placés. Ceft 
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C'eft pourquoi je donne ici la méthode de les faire » j'ai quatre 
choies à rccoiiunandcr a ceux qui les font. 

C'cft premièrement de ne les point trop Tucrcr -, cependant plu- 
ficurs fe trompent fouvent , par la fauflè opinion qu'ont pluiieurs 
OiBcaers , qui prètendcnr que la g^ace emporte la tloiiceur du fiicre. 
Je veux croire qu'une neige qui ne icroit point travaillée , din^ 
nuëroit de fa douceur , parce que le fuae comme étant un fcl > Te pré- 
cipkeaii £ond ; mais en la travaillant comme elle doit 1 être, le fucrc 
ne perd rien de fa qualicc , & confcrvc toujours Ces parties iâiincs. (4 ) 

Secondement , c cil de leur donner un bon goût ôc une bonne 
odeur > parce que la glace (hj diminue beaucoup le goût & l'odeur 
des liqueurs. " 

(m) Voki (c qae dk m* Dodra de Mihn dm h <lîflMadon (br h g^hce^ditle goût de 

Ug\aCC, ck.tp.6.f»g. 2S7. , 

Je ne uouvc ni p<u mon goût , ni par aucune cxpciicncc cc:tainc, que la congélation (àflê 
ûcn pcidtc à l'eau > ni qu'elle jr ajoute quelque choie. Je veux <iite que l'eau me p'arott avoir le 
flBême goût aptii$«K>a ktk gcke, qu'elle avok avant de Ce gcfcr. Il y a wfoàxM. des 
Plqrfirient * qm ont cm que mode Umer dtfveaoit dotice cn iê geUnt , fc qui ûns trop 

$'cmbacialîcr de la ccitinidc Ju phcnomcne, ne fe lont apllqucs qu'à en chcrclia !i caufc , 
mais ce n'cll rien mum:* qu'une cucui; <{c ùic. Ils n'avoicnc aporcninicnc goùic qtic de la paccic 
^ericuredes gbces, ou de quelques glaces minces qui s'ctoieni formccs ju]-.[cs des c6ics • 
car il eft vrai que cdies-là ont le même goût que la glace dotÏTieRS» &ccU o'cft^pas Àoa* 
nanr , puifquc les ttrîetet qui (è rendent i (a mer fbnmHleM une gnuide quantité d'ent douce 
au| ic tks côtes, laquelle pii fa legcrctc fumasse qncli^ucfois aîTcz 'ong-tcms & ilTc/, loin fur 
Tcau làlcc, avanr que de (c chaigei des mcrtuii kis. Si ces Âutcuis avoicnc pas de U partie 
de ces glaces qui eu fous l'eau , & du dcfloi» de ces glaçons épais qui flottent dans les Men 
du Giocnhnd , & de la mufclle Zembfef iUaiiiaicac trouvé foc la g^ce es éioic auflî lalée 
.que h Mer même , âtc. 

Par la mbr-r i <iion , je n'attribue' ta dimînation de la douceur du fucrc . qu'aux neiges qui ne 
(bot pas bien travaillées , ni bien mêlées < c'ed ce que l'on voit oïdinaitemcnt torique l'on en 
goûte la Hipeificie , il fcmblc vcncablement que la douceur CD eft diminué > parce que le* 
pjrties Glincs du fucrc fc pick.ipitcn: au fond de vorr^' neige, & que le piquant de la glace oa 
de la neige, produit en la goûtant urtc con{liac>ion fubitc fur les fibres de la langue & d> 
palais , c'eil ce qui la Êdt paroitie moins douce ; d'^iilcuis billcz fondic & mcQÎKTOCIBliflMK 
dans (on premier état , vous ne lui tiouvcrcz jamais moiasde douceuu 

* ^*y*î* ^' ^* ^ Hudjcn. ton». %. pag. j j. 

(h) M. GcofEoy a obfervé que l'eau de fleur d'oronge qui («iiC tmffmmitfotà cetK 
odeur par la gelée , parce que b glxc caufe de grands cbangemcns an goût & à Fodcardei 

liqucuis fpiriiucuks & oduiantcs , en dcfunillant , ou en alicmblant des panies hcttrOKeMS» 
qui étoicnt auparavant ornes ou lcpa:ées , & en altérant ainii toute leur contczture- 
Htttrtgnu eft nn tenue de Pnyfique , qui lignifie une cbofc qui cft de dificrcnte nanne 
qi:i'::é , telles que paivrnr hi- \r^ 'iqucijts pont kl finis ^Sicéi» kKlifi'eUnliBi>tCiOllipi* 
kxi de duicieotc iuouc & uuauic de txuiu 

V 
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TttôBhamd» , lorfqii'dks foot à k gHwe « Ar quclà glace dit 

baquet commence à fondre, ils doivent prendre garde qiM l'eau att- 
iurnage la farbotiérc , de peur quelle ne ùk U liqueur. 

Quatrièmement , c'cft de les bien rra vajllcr , pour qu elles fc crou^ 
TCnc moclicurcS) délicates , ôl qu li ne s y trouve point de glaçons: 
coaffàUz ks mocs» mccccc à la glace ccavaiUec une glace , & icroeir 
déglace. 

N E 1 G E de crcme onlinatic. Prenez une doummc^on^ fialH 

fcparez les blancs d'avec les jaunes i paâcz vos jaunes par une éta<- 
mine dans une poclc ; dcbyez Ic^ avec deux pintes de crcme douce i 
meucZ-y un peu dccorce de curons ; faites cuuc votre crème à 
périt feu , en la tournant toujours avec une fpaculc , julqa a ce que 
vous voyiez qu'elle veiiille monter i ôtcz-la du feu •» mcucz-y du 
iîicteeopoudfe à votre goût : lorfqu'il (êca ditlbusi paflês votiecràiitt 
dans une cetrine par un camis ; laiflèz-la tkfeoldkj. & la meoez dans 
une ârbociére : pour la 6ur , mettre â la glace y prendre ou 
Êûre prendre une glace , & travailler une glace. Toutes les neiges 
demandent le même travail : la crème cft fujcttc à Ce tourner en Eté; 
|our k travailler d'une autre maaicrc*.^ 9jfXi htiOUiuGE glace'. 

NEIGE de crénic au tarameî. Prenez une livre de fucrc en 
^udce , que vous ferez fondre & rouflïr iîir k feu i délayez-y deux 
pintes de crème» delà faites cuiie Gomme ci*<iev30t»paflez*]apac 
un tamis, la mettez dans une iâiboacre loffqu*eile ftra fîaoide.. 

N E ! G E de cjffé de chocolat. Lorfquc vous vorJez faire des. 
ncigrs de crème de coi^c &c de chocolnt , préparez votre crcnic r^c 
même que ci-dcnus , à rcxception que vous n'y mettrez point de 
citron i mettez avec du catfc , vu du chocolat bien fort que vous, 
aurez fait exprès, du fucte en poudre à votre goût, la paflcz par.* 
im tamis. 

N E I G E de conelle, girofle , vanille & fafran. Prépares de 1» 

«■«me comme pour les neiges ordinaires , à l'exception que vous, 
memez point de cicron i.meucz- y dcriuâifioo. dcL ccSl quauL 
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efpcces de laquelle il vous plaira ; mcttcz-y du fucrc en poudre à 
votre goûr, &C la paflcz par un tamis, frayez Fr^omagi ci.ACË'y 
vous trouverez ia inaaiccc de taire la» intuùons. 

NflGEàriialieniv. KêjM FhomÂgb a i^'Italishvi, 

NEIGE de piftachcs. Fhûmacs ps Pisxach». 

N E I G E de piftacbcs (âm crème. Lortque vos piftachcs feront 
noiidces, pilez-ks bien avec on ou deux <)o«utîefs âe oedca > en y 
j^ourant un pen d*eau » locique vous ]e$ pilerez i de peur qudles ne 
(c tournent en huile , paiTez-lcs par un tamis avec utie {patule { 
éSaiyez vos piftaches avec dufucec clarifié & un peu d'eau j & les 
menez dans mie ^ubodére. 

N £ I G £ de citrons. Prenez une douzaine de beaux citrons i 
mettez-les à Yctu ftaiche , & les clTayez tout-de-fùite, pour leur ôcer 
le goût d'ambal^ (4) Ayez un morceau de lucre en pain , r;^ 
pez-en une demie dauzaioe fiir ce fticre qui vous i^rvira de rapei 
emportez la Hiperiicie du lucre qui aura couché votre finie avec un 
couteau ; mettez ce fucre dans une terrine avec une pince d'eau ; 
exprimez- y le jus de vos citron*; ; mcttez-y Hu fncre clarifié à votre 
goût i paHrz le roue par une craminc, & le mettez dans une fàrbo- 
tiére. Oblcrvez que dans routes les neiges de fruits d'odeur ou autres, 
il £iut toujours y mettre une couple de verre de vm âu, ôù dcptcn- 
dce celui qui convient, fe mieux a la neige. 

N E I G E de oedcai Pi^ez iept à iiuic oedras i rapez-Ies de 

même que les citrons coupcz-Iw par quartiers , & les faites blan- 
chir jufqua ce qu'ils s'écrafent fous vos doigts ; rafraichiflcz-les & 
les cgoutez > paflcz-les par un rimis ; prenez cette marmelade que 
vous mêlerez avec ce que vous larcz rapc 5 délayez le tout cnlcm- 
blc avec une pince d'eau i ajoutez - y le jus de douze citrons ; mec- 
tez-y du fucre clarifié à votre goût » paâcz-le tout par un camis» de 
le mettez dans une ûrbodere. 

( 4 ) let «oott fn^ d'odem qd Ibipaïc des oAlfli o& îk«^ 



15^ LE CANNAMELISTE 

NEI 

NEIGE d'orange. Prenez une douzaine d'orangcç -, rapc? îc$ 
comme les citrons ; exprimez- en le jus que vous mettrez dans une 
terrine avec une cliopinc d'eau , ôù la rapure de votre fucre fur lequeJ 
vous aurez râpé vos oranges i ajoutez -y le jus de quatre citrons i 
mettez -y du fucre clarifié i votre gouc i paflèz le tout par une 
ctamine i mettez-le dans une ûrbotiétt. Lxitfque les oranees fêtonc 
en neige , mettez -y un verre de firop de grofcille , & méfezle tout 
cnicmble i avec cette ncigc , de même qu'avec ccHc de citron, vous 
pouvez emplir des puits d orange ou de citron. /^tfjp«« Pujt. 

N E I G E de bergamotte. Prenez quatre bergamorrc; , que vous 
râperez fut du fucre coninie les citrons ; mettez voac rapure dans 
une terrine avec deux pintesd*eau : exprimez-y ic jus de douze citrons* 
metiez*y du fucre darific à votre goât$ paflez k tout par un tamis» 
& le mettez dans une farbooerew 

N E I G E de fruits dWeur. Vous pourrez faire des neiges d au- 
tres fruits d'odeur, en les faifanc de même que ci-devant , ic y ajou- 
terez plus ou moins de jus de dtcoa ou doraoge, fuivanc Ja «qualité 
de leur cipccc 

N E I G E decitrons de Mklcrc; Prêtiez une douzaine dé dtKKts 
de Maderè % mettez-lesen marmelade , en les pilanc dans un mortiat 
délayez- les avec une chopine d'eau ; ajoutez -y le jus de quatre 
citrons , &c du fucre clarine à votsc goût i paflèz le tout eokmbk 
par un tamis , & le mettez dans une iârboticre.. 

NEIGE de pommes. Prenez fcpt a huit pommes de reinette 
ou autres , fuivant Icipccc des moules que vous aurez > otcz-lcur la 
peau.fie le cœur t.mettez^les cuire avec une chopine d*eau jufqu'àoe 
qu'elles (oient en marmelade $.pallêz>les par uo tamiss d£%cz cette 
marmelade avec un peucTeau } mettez -y le jus de deux citrons, dO 
du fucre clarifié â votre goût i pallcz lé. tout par un tamis ii k 
mettez dans une iâtbotiérei. 

• N £ I G £ de poires. Prenez telle d£ccc de poires qu'il vouS" 
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plaira ; coupez- les en deux, Si les faites bien blanchir ; tirez- les di* 
tcii &: les faiccs rafraichir ; alors , parez - les , &c leur ôtcz le cœur v 
pafîcz-lcs par un ramis i niccrcz-y une pinte d'eau, &: y exprimez: 
le \us de quatre ciuous i tnctccz-y du lucrc chuHc à votre gcût». 
paflcz le tout pas un tami», & letncaezdaosuneiâibociae» 

NEIGE de pèches. Prenez- line douzaine de pêches bien meuv 
tes s dtta-lcur la peao le noyau rpalfcz^lcs par un tamis » délayer 

Cftte marmelade dans une cliopine d'eau ; cxprimcz-yîe jusdetrojç 
citrons ; mettez-y du fucre clarifié à votre ^ût * paiicz (c COUt pac 
un camis , ôclc mettez dans unciârboticic^ 

NEIGE d'abricots^Prenez deux douzaines d abricots meures f 
paires&-]e»par iin tamis s délayez cette marmelade dans une chopine 
a eau s- pilez bien dnq ou (ix noyaux d'abricots- que yons mêlereai : 
avec i exprimez- y le jus de quatte citrons » & y mettez du fiicto- 
clarifié à votre goât }.paâèz le tout par un tamis > ie mettez.dans> 
unciaibociere., 

NEIGE de prunes. Prenez telle crpccc de pnmcs qu'il vous 
plaira s laites -les blanchir , ôc ks rairaichiflèz i cloutez -ks ^ les 
pttOèz par un tamis { délayez- cette marmelade avec de l'eau i expn^ 
nez-y le jus de deux ou trois atroas » mettez-y du fbcre claribe k. 
votre goût ; pailcz le tout par un tamis».& le mettez^ damiine iât» 
bodéte. 

N E I G E dè fraifcs , de framboifes. Prenez environ deux om 
ttois livres de fraiïcs , ou de framboifes ; écrafcz-ks , & les paflcz 
par un tamis i;^ délaycz-lcs avec une cliopine de jus de grofcilk, qu^ 
vous aurez fait fondre fur le feu rajoutez- y un peu d'eau, Ôc du. 
fiicre clarifie à votre goût î^pailêst-lâ par. un tamis , & les-mettCK 
dans une iisurbotiécc.. 

N £ I.G Ë de cerifes. Prenez deux ou trois livres de cerifc» biem 

meures ; p^fTez-lcs par «n tamis ; délavez -les avec une demie clio* 
gia& d'c^ i exprimez- y.lc jus de deux uoons i mciuz-y, da iuccc^ 
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clanhc a votre goût i pafZèz-lcs par uq tamis, ôc les mettez dans 
une iarbouére. 

N E I G E de nenade. PcoKzliuir grenades» farto-en cous les. 
I^raios, & les ccraSz par un tamis pour en avoir le lus i mencz.f 
une boucetUe de vin de Bourgogne ; expfûncz-y le jus de quatre 
ocanges ; roettcz-y du fucrc clanhc à votre goâc i paÊz le coucpac 
un tamis» ôc le mettez dans une iârbociére. 

• 

NEIGE d'avclines, de noix. Prenez une livre de Tune ou de 
l'autre dpccc i muadcz-ks, ôc les cii'u^cz ; concailez-lcs, & les met- 
icz iîir un plafond ; roecccz-les à un four cemperê pour leur donner 
tme couleur gnlléc pâle i laîflez-lei refroidir, les pilez bien «rec 
un peu de crémc i psiflêz cette pâte par un tamis ; délaya-k avec 
une pinte de ctéme , cuite de la façon de la pcemiére ndgc que fai* 
cnfcignc ; mctte7-y du fucre en poudre à votre goûCipaikz koDOt 
par un tamis* & le mettez dans une iàtbottérc. 

NEIGE de marrons. Enlevez la première peau a vingt-quatre 
manons t £iitc9>k$ cuite au four, ou Ibus la dodie i mettez-les un 
moment dans une lêrvieae, pour que la chaleur pcnetie par touti 
^iluchez-les bien f ôc prenez garde de n'en point mectie de mau- 
vais ; piléz-les avec de la crème ; délayez cette pâte avec une cho* 
pinc de crème, cuite de la façon de la première neige que j'ai cnfci- 
gnc i ajoutcz-y du fucre en poudre à votre goût i paÛfiZ k tout par 
un tamis >^ le mettez dans une iarboticre. 

NEIGE d'artichaux. Prenez trois ou quatre artichaux , dont 
vous ne prendrez que k cul s ÊuteS'Ies bknchir jufqu'à ce qu*ils Ibienc 
bien nullecs i pilezrks avec un quaiteton de pifbdies bien iii^^ 
êe un quanicr d'orange confite » un peu de crème ; paiïèz cette 
pâte par un tamis s déla)rez-k avec une chopine de crème , cuite de 
la façon de la première que j'ai cnfeignc ; ajoutez - v du fucre en 
poudre à votre gout » paûcz k tout par un umis» ôc k mettez dans 
une iàrbotiérc. 



Digitized by Google 



■ NEI NER x\OG 

N E î G E de vin d'Erpagnc. Ayez une îârhoticre vuidc miTc à 1^ 
glace ; mettez dedans deux bouteilles de vin J'Efpagne, deux verres 
de vin de Champagne , deux verres d'eau, deux verres de fucrc 
dahfîc : vous trouverez toujours votre vin égal, la raiion cil <jue le 
vin de Champagne lui redonne ÙL Botcc^ Tcau le &a pixndre» & le 
iba» liBiedoiineâdonoear» , 

N E I G E de bifcuic» cTamandesamte, de biicuics âbcuilfier 
&d'échaadés. Prenez Tune ou Tautre de ces efpcccs, que vous ferez 
bien fcchcra Tctuvc ; pilez -la, & h pnflêz par un tamis. Préparez 
alors des mouHcs de crcmc iâns y mettre aucun goût -, nattez - les 
dans une (arboticrc, & les faites prendre , en les travaillant légère- 
ment ; meccez-y ce c^ue vous aurez laïc palier au umis, àù le mêles 
l^ércmeot coéinble ; o]ena*le rmic- de -finie dans vos moitles,v 
CDvelopea4es de papier , 9c les foiez de glace, vous (emt (ur que 
ce que vomfaa femaufli lég/ec que le oacuceL 

Lorfqiie vous n aurez point les finies en nature pour Êûre cbutes> 
les neiges que je cite, il faut avoir recours aux marmelades ; fi vous 
deftinez les neiges pour en fiiirc des firuirs glaces , & qu'il y en ait 
de rcfte , vous pourrez mettre le reftaiit de votre neige dans des- 
moules à caiiclons, ou autres moules de fer- blanc 

N E R V £ R > fedic des i^lcs , des fleurs de paftillàge , au(^ 
quelles on donne la figure naturelle , par le moyen d'un moule daos> 
lequel on les imprime : le moule dans lequel on les imprime s'apelfe^ 
ncrvoir* f^tyfx, Fig. PJaiich. 7. Let. G. 

N O G A T , efl un compolé d'amandes douces , ou pignons >. 
de miel ôù de lucre. 

Mamtre (U le j aire» 

Prenez une livre de ilicrc , que vous ferez cuire k la pliime, mer-^ 
tez «y alors une livre de miel de Narbonne 1 mettez le tour dans- 
une poêle iîir un très-petit feu , & k remuez avec un rouleau con> 
tiouellement pour le faire blanchir au moins pendant deux heures c 
itoos ooQOokrez ià. cuiâôa co iDetxaot un couteau^ dedans». â^ie~ 
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laiiQànc filer , 5e kNrfque le filer Ce câSSe tictt il eft cuir. lActtcz-y 

des amandes, oti pignons en fuffirancc, que vous aurez pralines au 
blanc -, mêlez bien le tout enfcmblc, ^ le vcricz lut du pain à chan- 
ter, que vous aurez ctcndu exprès fur des feuilles de cuivre i cou- 
^rez-lc de pain à ciuntcr, &c l'aplatiflcz comme le grillage avec un 
rouleau * coupez le par moioeaux, 6c le gardez dans un endroit qui 
ne &it point humide : on en garnit des ^ettc$> 5e mêmcJes jacie» 
fi Ton veuc 

NOISETTE. rûji€zAvELiUE, 

N O I X , cfl un fi-uic ailcz connu de tout le moAde i pour le cof- 
fre, il le fiiut prendre verd , & que fbn botsne foir pas cncorefixmé* 

Maaière de confire les noix blanches. 

Prenez de belles noix vertes \ parez-les proprement juTqu'an 
Uanc s & les jettez i mcTure dans de Feau fraiche , dans lainielle 
vous auteznusun peud*alun de glace en poudret(4f ) faites boiiiïur de 
feau,. & y mettez un peu d alun ; jettez vos noix dedans que vous 

aurez piquées , &; tandis qu'elles bouilliront quelque ccms, fâitcs-cn 
bouillir d'autres iur un autre fourneau , dans laquelle vous mettrez 
aulîi dé Tahin de glace , où vous changerez vos noix pour les ache- 
ver de blanchir i piqucz-lcs alors avec une épingle » comme les au- 
jUres fruits que Ion fait blandiff i d elles qutuent Tcpingle , il faut 
les ôter , & les rafraîchir i égoutez-les, & les remenez dans une 
âucre eau fraiche » dans laquelle vous mettrez encore de Tdnn de 
glace , pour les maintenir dans leur blancheur. du fucre darifiè 
froid dans une terrine , & prenez vos noii une a une ; mertcz-y un 
tailladin de citronadc , & la jettez à mcfiire dans votre fucrc : lorf^ 
que vous les aurez tous mis de cette manière , vous les cfouvrirez 
avec un papier , & les laillcrcz ainii repolcr jufqu'au lendemain » 
cgoucez alors votre fruit > donnez cinq ou (ix boUilions à votre h'rop > 
1ai(Ièz-le tiédir , jettez- le par defliis votre fhiic, & le couvrez. Le 
lendemain égoutez votre trait > te augmentez votre fiicre s'il eft 
^foin » Êtites-le cuire â perlé, te loriqu il fera dédc, mctcez-y votie 

finiti 
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fruit ; lai/îcz-lc ainfi irpofcr ^fàns une terrine jufc|U*au lendemain; 
alors égoutcz-lc , & faites cuire votre firop à fôuffle , en augmentant 
toujours de fuctc s'il cÛ bcloin > pour qu'ii baigne dans le fucre ; 
metteZ'y vos noix, £c leur donnez deux bouillons couverts i mccccz< 
les dans ime ttnioe i coima*]es » de leur Êntes pofla la nuit i 
rccnve : oiiîite vw» ks cmpoteiez. 

Mmm de tmprt k$ mUc mim. 

Prenez des noix vci rcv ; parc2-Ics Icgércmcnc ; taites-Ies blandià? 
conin^e îcs blanches, fans y mettre de l'alun ; faites-les ratrajchir, fie 
les laiilcz dans Tcau pcndanc vingt -qume heures , les changeant 
dTeau deux ou cioii fois i mcttez-ks au fucte comme les hlanoKS » 
de Icp achevez de même ; meneas dans Tocre firop un pedC ûclice 
garni d'é^uoes ftdvanc votre goûc 

NOIX CDâçon d0caiifiauu^4jv«CEiLNfiAo. / 

N O Y E R de (iicre, fc dit lorfquc l'on fait, ou l'on dreflc una 
cooipotc > àc que l'on y met trop de iiiop. 
' NoYBRsfedkdesfhiitsquefoamcc au lbcre]ot%*il3ren « 
wiKf laiofî 00 dit jivMis noyez cet» compote >vow nojme cet 
fl»aii* paioe que vous mettez trop de fucre. 

. NaMPARE.lLLË. r#^«D&4GBX 

N O U V E A U T E* , Te die de ronrcs fortes de fruits , qui 
^ar le lom &: Tinduiltic dçs Jardiniers, viennent dans leur pnrfeâioii 
ou dans leur maturité devant la latfon ordinaire^ C^J^ fur-tout en 
,Hy ver âe au Printems i ainli ce iônt des nouveautés que d'avoir des 
Borna ê£ des concombres au eoo^mencement d'Avril , des poires' 
au commencement de May , des cerifes précoces à la mi.May , det 
laitues pommées an mois de Mtti ; Sùc* Nouveaucé eft idatif a» 
mol de précoce 

% 

(«J UqutOCiTQflk l. page 7«ï ^ 
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OEUF OEI 

OEUF. On ne Ce Ictt dans l'Office que des ccufi de pottle ; on 
cLtrific le Tucrc avec le blanc. Vêyex, S u c k£, » vous crou- 
vetez la aifon pourquoi îllbdarifie. On cmpbye cnooce ks wsk 
que IVm dutdc pour gacnîc les âhdeb 

Macère de CBun^knies mfi fraif. 

Aprochcz-Ic^ un peu du fbu» 9c jccceitt tmcfcote himkfeéf, 
c cil marque qu'ils iom âais. 

OEUF. P^OBufi» ce &tiic*éet€ta&QOÊooalk» 9c qiieroa 
met au canmieL . 

Mâmére it ks ftèn. 

Prenez les jaunes de douze œufs fiais ; pa/Tez-ks par une étamfnc 
dans un poclon ; mettez- y un peu de fucre en poudre ; faites-les 
cuire lut un feu doux , jufqu'à ce qu'ils foient en pâcc ; fortcz vorrc 
pâte du poêlon , & la maniez avec du lucre en poudre , & un peu 
de Tcipuic de Qcrom ; tormcz-cn des peuc^ ronds , granus comme 

des groffoceiifoiaieQez-^deslTOCQœ 
comme les marrons : on r 



0£ I L. On dit » cela a de l'œil , pour dire, une dxilê bi^ifiutey 
ou d'un fhik , donc la décoration âacte la vud 

« ' 

OË I L de mcfon , c'eft Tcndiou d'où forcent ks bras ; on k 
nomme aulC maille. 

I L dVme poinri d'anviponine » c^cft feittéiiiirèopoAe i 
la quorir ^ c«t drif €ft âît comtneiiMfiecite counnne, qn cftcnfenr 
<ée aux unes, non attt «ans» 

OE 1 L L E T , eft aae fleur qui vient fur une plante, dont les 
feuilles qui ibrscoc de À radoty looc icuiguci>«ifoîic»,. duces, (k 
• ♦ 
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couleur d'un beau vcrd ; du milieQ de ics Quilles , cUé pouiTc des 
tiges de difecoceslunDeuis, qui ponsent â kon ibmaÉéi de belles 
flcyis à phifieiin SdaSkt , dîipûftei en raod rknr odeac cft arama- 
oque» tinuic beancoup le girofle. 

On s'en fert pour niie des ûrops , des coniêrves & des caodys» 
qui k £boc demàne quelafleur d'onog^ f^4fm£m ic i'auas article. 

O F F I C E , cft le lieu où l'on prépare 1« Fruits àC les ouvrages 
de fiicrc. L'Office eft encore Tart de iavoir taire coûtes fcs différentes 
cipcces» (]ui font, Iç foujc , le ÊsuRNiMi i.i'étuve, Je pafliUage , les 
daces , ôc la dèooiatioii. ytyat chaque mot fêpaiément. Il eft de 
rO^cr de Gâte ks bhdts i d'avoir foia de raigemcrie ( de ceuic 
le pain; & de le difbibuer ; de faire blanchir le fêl, &c d'en garnir 
les (âlicrcs i de garnir les fucricrs , les huiliers , d'avoir foin du linge 
de table, & autre qu'on Im met entre les mains, & de faire mcrrrc 
proprement îc couvcrc des Maîtres : il y a cependant des Maiions 
oà l'on diipcnlc les Officiers de ces dcmicrcs chofcs. 

OIGNON» eft une plante allèz asnnuéî de tout le monde » ' 
jly cnactedeuxe^wces, le blanc ar le fougç : ils iê ièrvent tous 
les deux pour des Ûlades cuites. Sai.ade. . ^ 

OLIVE, eft un petit fruit oval, gros comme une mirabelle , 
qui croît fur l'olivier cultivé , dont les feuilles font longuettes , poin- 
eues , grollês , vertes par-dcfl'us , & blanches par-dcfTous i fcs ticurs 
font comme celles du iaulc , mais plus petites : les olives viennent 
enfuitc , qui font d'abord vertes , Se ama noires quand elles nnicu- 
riflèntielles viennent dans les Faïs ctuudSvCommedanslaPtovence 
êc le Languedoc, ou on ks oonlit avec éa ûA'ôcdc Ttau, ou dans 
une ieifive ibrtc de chaux , ou de ûfttiens» pour les rendre bonnes 
à manger, car au fortir de l'arbre , elles ont an goû^ inlinoitable: 
fm ks envoyé dans des petits batilsjellçs iêiyeac pour ^ msiàçti 

O R A N G E , eft une efpccc de pomme ronde, belle, jaune 
^ odoraiicc , qm croit à un aibcc que I'qu uoinmç oranger. (4) Ses 

Xi» . 
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fciiiiïcsont ia figure de celles du kuricr, mais elles font plus grandf?^ 
toujours vertes fa fleur cft belle , blanche , & fort odorante , cora- 
pofée ordinairement de cinqfciiilles, difpofécs en rond , fie (butcoucs 
par un calice : on oiltive oec atbn doDS fiom les jaidiDs*. 1^ 
qpainncm xlans les Bate chauds^ 

On Jet confit dc jnéidequc les citrons» foir par quartiers , fotê 
entières tournées, fbit par quartien àiiis, (oit m marmelade libâ Cft 
conârve comme lesocroiis > 4ec» 

' Mamke iU cûi^ke ia fititr dofOttjf , 

E|)Iuche2 bien votre fleur , & choifTflcz la plus blanche j blan- 
diiflez-la de même que je le marque pour la marmelade de fleuc 
d'orange \ paflcZrbdaDs olofieon eaux fiafehes*, & y cmdmez \a( 
JUS de deux eî^rrons vla^-la amfi repo&rdatis reaa jtifqa^âu ièn^ 
demain » cgoute2>h> hù la mettez dans un fucre froid ckriific % c(mi*> 
▼reZrla avec dn papier, &]alaiflcz atnfî jufqu au lendemain iégot» 
tez votre fleur, & donnez une vingtaine de hoiiiîîons à votre (Irop;- 
, attende? qu'il foic froid pour k mettre itir vœ fleurs, contniiicr 

ainii pendant deux jours î alors cgoutez votre fleur, & cuifez votre 
ijiop i gros perle i raettcz-y vos fleurs , & les tirez du feu ^remuez 
▼ptrc poèlc , pour que le tour lé mâe, U. les mettez dans des pots r 
pour empêcher que b fleur ne candide daas te poci.- Vijt& 
Confiture. 

lii fleni dVMttogelêpfaliae U (é grifle» Praltoki. Slwuso^ 
-"OR ÂNGËamctc. I^ojex, UicAKKADt* 

.. .t y . . * 

OR A N G E A T. ycjtz. D k a g£ £. 

' O R'A N CE. AT, e(t m» boiflôn que Foo âit comme h^mo' 
riaiéei à'i*igÉùèp6iott'-^t»t^ en place de ciaoïis. 

O R. D' OEUVRE.. Ceux de rOfficc, (î)nt les melons , les 
^gucs , ]cs rneures , le heure frais, les raves, & les petits acodiaiix 
«ouvcaux ans , ojui k favcat avec le ici jice de cuîliuc.^ 
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O R G E A T , cil: une boiflon fraîche , foftc avec des amandes 
douces ^ du lucccy de i'cau de iicur d omigc, ôc de l'eau» 

Mmit^ dg k fmrt. 

Mondez une demi-livre d'amandes douces » avec une douzaine 
d'amères ; piiez>le$ bien , Ôc les délayez avec deux pinces d'eau, 

vanc la force que vous y voudrez donner ajoutez -y du fucrc & 
' de Teau de rieur d'orange à votre goût i battez bien le tour cnfcoi» 
hk » pailcz-lc par une itâmmcrôc le mettez dans des bouteiilcs. 

On fait encore de la pôce ôc du iîrop d'orgeat , que l'on délaye avec 
de reati. Vous trouveiez ia maniéfe deks faire , yoyeA PAn& Sirop. 



PAIU 

PAIN. Le mot de pain a différentes figmhcations dans 1 Office 
pour le diliingucr, comme les ^aja&-d'^iccs« les pains achaaKC 
& Icâ paxus de fucrc.^ 

P AI N-d'épioe. Meneï dans me letiine ttôk livres de belle 

£tfînc, & deux livres de fucre en poudre, avec du doux degiroâe» 
de k canelle, de la coriandre & de la mufeadc , de chaque eipoce 
im quart d'once , que vous rediifrc2 en poudre , &c pafîcrez par un 
camis î ajoutez-y une once de rapurc de citron , & une once de citron 
vcrd confît, que vous couperez par petits morceaux, avec unclivrc 
ic demie d'amandes douces pralinées au blanc. Quand vous aurez 
amiî toutced préparé , faites boûiOùr une pinte de mid de Nacbonne» 
dbis lequel vous jeœiez une goutte d'e^pri^d6-vm t fisâc que vous 
le verrez boâjlUr y 6ces-le toot-de-iiiite du feu , & verfez-le fur votre 
£uîtie> où vous aurez mis tout ce que j'ai marqué ci-devant sdelayeK 
fe tout cnfcmblc avec une fpatule pendant l'cfpacc d'une heure î mct- 
fcz votre pâte fur une table , & donnez à vos pains -d'cpices , telle 
figure qu'il vous plaira ; drcrtcz-les lur des feuilles de papier , lefquellcs 
vous poudrerez auparavant de b r me i faites- les cuire a un leur douxi 
^ouc les lever , laiuez-Jcs léfîoidtr i broflc&lcs» & les glacez-daflai* 
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PAIN PAP 

me que les bifcuics à rAIlcmandc apcilés ZifiU», Comme les pains* 

d'cpiccs , pour ccrc bons , dépendent des goûts , l'on peut modérer les 
épiccs , Ton peut (c fcrvir de colUcs ib[(cs dpcorçps çooficcs > ^ 
nicinc y mettre des dragées, 

P A I N si chanter » eft une chofe affes oomunine, Se que foa 
trouve jparmc m1 /ôt â niectrc ddfliis 9c deflbas Je nogac ; on €9 
£m aum des rubans, y^ye» fun 6c fautre, 

P A I N , fe dit encore du fucrp » |oErqu*iI eft CB coofifteoce de 
■pain de figure pyramtdalcr 

P A P I E R. Le papier c(l une chofc crès-nccedaire , &: même 
une proprcrè dans les Oâîces i on Temploye de différentes maméreS) 
fbit pour couvrir , ou pour mettre defius de dcttom k$ confitures» 
(bit pour mettre fur des aiOettcs } il doit être proprement dépoupé 
par le fey:, pour garnir les verres découpés. 

Mamén de détoufir le féftm 

Prenez de beau papier , vous le frotterez légèrement avec du 
Tavon bianc , qui fuie bien fcc > pliez -le alors en trois doubles, 
de la même longueur que votre feuille * ayez un bloc dans lequel 
il y aura une nuflè d*une vingtaine de livre de plomb bien unie \ 
mettez vooe fer fqr votre papier, & le frapez avec un maâlct de 
bois } lorfque le (a aura coupp le papier , détachez - le légcremenK 
Tun de l'autre ) lemede^le bjoi iufieicâcié, â^(Offcinuezdeiiiêmep 

Pour préparer le papier découpe , &: le celer après vos verres î 
dcpouillcz-lc de tout ce qui fera inutile après } mettez votre bande 
encre deux feuilles de papier « & le frottez avec quelque chofc d'unie 
pour unir votre Daoier découpé ; levés alon voue bonde de papidr 
découpé ftiiOle 9 feiiille, &eQ garaiflêz vos vereefdécoiipéi» en 
gnachant votre papkr areç de ]a colle de âtine^ 

P A P 1 1. L O T T £ , le dit dp Mis 6ctes ile peticei gamiilh 
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rcs pour les fruits , que Ton cnvclopc de papier en fjçon de papiî- 
loctc, comme ie^ diablotins , les pifhchcs au chocoiac^ àùc. pour 
dfxotier 4itee ck ks cmpodber proprtoietit; 

PARER, {c dit des fruits» d'une poire y cTunc pomme , Sec. 
Ocft on leur enlevé la peau proprement > en leur fâifiuDC des 

côtes avec !c couteau. Parer, fc dit encore d*iin fruit que l'on ncttoyc 
proprement fans lui ôtcr la peau. Parer , fe dit d'une iîgurc de paiîil* 
hgc ^uc Ton lime «&; que Ton gratc avec uu ganif. 

P A S T E Q^U E, s) on melon d*etu, eft un gros finir rond, 
charnu , couverr d'une écorœ aflèz dure , nuis unie & liflê» de 
couleur verte obfcure , marbrée» ou parfemce de tâdies fort vertes 
ou blandies } fâ chair cfl femblable â celle du concombre » ferme » 

rougeâtrc , d'un goût doux & agréable ; elle renferme une pulpe, 
ou une lubflance mocUcufc , dans laquelle on trouve des femcnces 
oblongucs , larges , aplaties , ridées , noires ou rouflcs ; leur ccorcc 
td dure i en la cailant l'on trouve dedans une petite amande 
blanche & mocllcuic » cette anoande peut fervir dans le iirop d'orgeat, 
comme ks quatre femenoes froides. Ce fruit croit (at une plante qui 
pouflè pkfieuts dg^ ârmenteuics > fbibks, tendres» rampantes il 
terre » velues, revemës de feiiiOes grandes , alTez renêmblanies à 
celles des autres melons : l'on peut confire ce fruit , de même que le 
cciha ; il fert comme les autres melons pour hors-d'rruvrc : on cul- 
tive ces fruits dans les potagers » mais ks meilleurs ionc ceux qui 
croiilènt dans ks Pais ciiauds. 

% • 

m 

P A S T I L L A G E, cft k nom d*une pâte de fucre, laquelle, 
kriqu'eUe ett empkyée , on fait lecfacr i Tetuve : on en fair diflb- 
rentes diofes » comme des %ures f des âeurs» des omcoiens > du 
faâtonage» des paftilks» Aec. 

(m) PaftMoctiemda mot Italien P^glIiM i c'cft âinji qoc kt ialia» k Bonumot: c'tft 
i'cux <3u'0n « ont m Fancc 
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Prenez un quarteron de belle gomme acfraganrc bien blandict 
mettez -la dans un poc de faycncc » ^ettcz dciliis imc }ircmicrc eau 
pour la kvcr.i ègoucez-la, &: la remettez ; mettez -y de Icau ticde 
de dcfix doigts plus haut que ta gomme % counez-h, ù Ja Jaiâèi 
padcr Ja nuit â 1 écu vc % padez-ta alocs dans une écaraine , ou rcmem 
planche qui ibic neuve i mettez votre gomme dans «in «nortier de 
jnafbre , avec un jus dedcn>n spilez-Ja iufqu a ce qu elleUandiiflê» 
mettez -y petit à- petit du fucre pnf!e au tambour, & environ trois 
onces de farine de ris , Voyz. Farine; continuez à y n-.ctcrc 
du fucre en votre pâte continuellement, jufqua ce que vous 
voyiez qu'elle ioic bien blanche , & un peu nianiablc » tirez - la du 
ononier, &: h menez fur ime.uible bieo unie & bkn ptopre \ ma- 
niez- Ja avec du (ocre royal , ju(qu'!à ce qu'^e fine ferme $ menez 
votre pote 4ans une terrine , & la couvrez avec une (êrviene 
fcment mouillée » pour lerapccher de gerfer : H vous jugez à propos, 
vous y pouvez mettre de Tedaioe de qudJe eipèce U vous pJaira» 
pour Km donner du goût. 

V^ous pouvez colorer cette pâte fi vous voulez, c*eft pourquoi 
coniùkez le mut de couleur, voui» cro.uvcre;^ coûtes celles ^ui coc^ 
t ieonenc pour Je paftiJlag^ 

♦ 

Mmiri Je tim um ^fftre Jk fnfiiliagi. 

Tous îr*; moules font bons pour îe pdf^illagc , foit de \>\on\h , êt 
plâtre ou tic bois. Lorfque vos moules Icront propres, bien elîu\fs 
& bien (ces , prenez toutes les pièces de votre moule , &: les pou- 
drez icgcrcmcnc avec une poudrcuc , dans laquelle vous aurez mis 
de l'amidoii. Alan, a^ezune pkne «je marbie, vous ^wmecez ijuie 
abaiflè de vocrepâm de la grandeur du monoeau que vous voudrez 
faire » & de Tépaiflêur de deux «eus de fix francs ; imprimez voue 

votre mouler ôtez Je fuiplus de Ja pâce en 
h rognant avec nn canif; levez le morcean de pâte pour voir s*il 
clt bien jmprimc, repoudrez votre moule, & remettez votre pâtCî 
cogniez bien la pâte qui débordera du mojulc^ de &irc les 

autres 
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autres morceaux qoî & mettent enfêmble» comme ceux d*im bras, 

d'une jambe & d*un corps i alors, joignez-les cnfemblé , en mettant 
dans les jointures une petite abaiflc de pâte de la largeur d'un demi 
doi^r, que l'on moiiiîlc avec de l'eau , ÔC que l'on pofc propre- 
ment pour attacher les pièces cnfcmblc. Lorfquc votre bras , votre 
jambe, ou votre corps feront a: uii mis enrcmblc,fiilèlc2 votre moule, 
& le mettez à 1 ccuvc avec un tcu modère, pour laiHèr lécher votre 
pâte dans le rooulependanc fept à huit heures i levez alors les morceaux 
de votie moolè pièce par pièce» & mettc2 votre btas» votre jambe, 
ou votre corps fur un tamis à Fétuve , pour les achever de fechet 
comme il fâur. Alors , prenez ce que vous aurez Êûti empliflèz pro- 
prement avec la même pâte tous les vuidcs que vous trouverez > 
Tcracttcz-lcs lécher encore jufcu'au lendemain ; alors , parez ce que 
vous aurez tait avec dcslimci ou ganifs, &c les raccccz cnlcmblc avec 
h même pâte à rétuvc pour achever de les fechcr. Alors , vous 
y pourrez mettre le vernis. Vojex, Vbx.ni$. Obfervcz que lort 
que c'cft une grande Figure, fl Ênit lalaider plus long-tcmsâ fétuve» 
que l'on doit emplir de 6ûifie pour ibiiieair la pâise , te que foa 
vuideloriqu'clle etl fecfae. 

Mdmhft di fiùrc Us finir s dt fa/Hllage, 

n J&ut avant tour» vrobt du iikl*archal, recuit de la gtd&ur» 8c 
k coupez de la longueur que peut être la tige de la fleur que vous 

voulez faire ; il faut les garnir de foïc plâtre de la couleur qu'ils doi- 
vent cttL- ; alors , garniirez les bouts de votre fil-d'archal avec du 
gros fil tire , pour former un petit bouton qui puîné tenir la fleur, 
àc pour qu'ciic ne puillc pa^ eciuper -, formez cnfuitc avec votre 
pâte > le mieux que vous poorrcx » le cœur, la graine » ou le calice 
de la âeur que vous voulez âîre » Mlèz-ks aitifî iêcher » 9c lor^u*tk 
feront iêcs, donnez-feur la couleur s formez des petites abaîilès de 
votre pâte , le plus mince que vous pourrez, fur une pierre de mar* 
bre, & les découpez avec un dccoupoir de fîcur. Ncrvcz-lcs dans 
uti moule de bois, que vous aurez fait faire exprès • donnez le mieux 
q^c vous pourrez k ^ li à vos feuilles > pour qu elles imitcor la na- 
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turc > laiflcz-Its ainii icchcr à Tctuvc fur des tonus ; lorfcju'cllcs fcroiir 
fcchcs , maniez un peu de votre pacc avec un peu d'eau , pour la 
tendre plus maniable. Alors colcz avec cette pâte vos feiiillcs contre 
la graine ou le corar de vocte ficur vtCy menez qu'un (êul rang à 
la (ois , & les I jillcz fechet à mcTure » continuez ainfï jufqu a ce que 
Totre Heur (bic de la groÛcur que vous voudrez v lorTqu'dles ktoat 
fcclies, donnez leur la couleur. ( Voyez, Couleur pour le paftil- 
lagc. ) fi ce lonc des fleurs d'une feule couleur, comme les ro/cs, 
les jonquilles , les violeues , à:c. U faut avant que de faire les feuilles, 
donner la couleur à votre pâte > en lui en donnant plus ou moins ^ 
fuivant la couleur pâle ou fbacée que pourront avoir les fetiillcs de 
la fleur \ pour mieux imicec les nuances, menez alofs vos fleurs de 
iticrcdans des vaiês dcrucie>,& lesgarniàcz de &iiilks venesfiiivaittL 
kur naoïte avec du velio que vous déooupecez. Vêjeib ^ftsDtâaitjk, 

Explication de U PUache. fi 

A. Table ou l'on trivaille les flairs. 

K. Pierre de marbre iui-quoi on les. découpe*. 

C. Net voir. 

D. Déooupoir â fleur.. 

E. .E. £. Mosceaux de bois dans lefi]iidis.ob mBL les flems poua 
lis finitk. 

PASTILLES, ou Iwgrcdicns. tes papilles font faites asrcc- 
«k la pâte de paftillagc , Se elles ne font papilles , que lorique kbpâtsr 
de paftilbge cft employée pour les pafHIIcs que l'on veut f:\irc. 

11 y a des paitillcs de toutes Ibrtcs de tabous , de caciioux , de 
6&an >.de pamit amour, .de caâe, de chocolat, de fleur d'otangc,.^ 
de violette de cédra , de betganxme,. d'ambre, d'-ocange , dr- 
csmelle , de girofle, flic, filles fe nouvent diflercntes des unes des>. 
antres, tant par le goût, que par la Hgiire qu'on leur donne. U faut 
avoir loin lorrqu'clics font faites , de les faire fcchcr à.l'cciivefurdcfc 
tamis» tf, de les conicrver dans un eDdEoii iêc 

PASTI LLEdc Qachoux. Prenez un quarteron lic caclioux bnitî; 
lifiQCancZt- le > le mettes dans uae goelc à CiUic i iaucs-lc brûlcc.- 
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icommc le cafFé , jufqu a ce qu'il foit d'une couleur noire ; IdilTcz-Ic rc- 
froi Jir ; alors pilcz-le%ien , & le pailcz au tambour ; prenez un cjuar- 
teron de fleur d*orange pralinée , que vous ferez bien fecher â rêcuv« « 
filez-labien, 6c la |:^cz au tambour i prenez uoc livre êc dtsak 
de pâte de paftiUage, ou £ncei-en d'autre avec du fiicrc commun i 
iicorporez votre cachoux & votre fleur d*orangc avec la pâte dans 
on mortier » & la mettez en conliftence maniable > faites de cette pâte 
des psfliHcs de la Hgure d'un grain d'épme-vinace, & les faites bien 
iêchcr à i'ctuvc: 

P A S T I L L E de fafran. Prenez une demie once de iâfraii I 
£ytes-le fecher, Ôc le broyez à Icc iut un marbre, pour le mettre en 
poudre crès-floe i prenez deux Unes de parc de pafiiiUgp i incorpo- 
rez y votre fafran ; maniez tellement votre patc, pour que le fafran 
fc communique par-rout i formez de cette pâte p des paililics de U 
£gurc d'un grain de bled. 

PASTILLEde par£rit-amour. Prenez une livre de pâte de 
paftillagç I mettez-y de leflcnce de.oèdraâ votre goût s mêlez dans 
cette pâte du carmm pour lui donner une ooiil^r de tofe) formez- 
en des abaiflesmioces» & ies découpez avec un décoiq^ de la fi* 
gure d*un cœur. 

PASTILLE de caffè. Prenez une demi - livre de bon cafFc 
torrcAè , &c palle au tambour j incorporez votre carfc avec deux 
livres de pâte de pafliUage i formez avec cette patc > des palblics de 
la flgute d'un grain de cad^ - 

PASTILLE de violettes. Prenez une once de racine d*Iris 
de Florence, que vous aurez pafféau tambour i incorporez la nvcc 
une livre & demie de pâte de pallillagc dans un mortier} broyez lien 
fur un marbre un peu d iuuigo avec du )us de citron 5 mettez - ic 
dans votre pâte pour lui donner de la couleur s maniez bien le tout 
^lêmble» pour quek couleur le trouve égale ) fermez des abaiflès 
avec votre pâte, de lui donnez celle %ute qu*il vous plaira. 

PASTILLE de cliocoîat (c fait de même ouc le cafte » doa- 
Bcz uoc autre âgurc a la pàcc. Y ij 
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PASTiLLEck fleur d'orange. Prenez une tVmfc livre de flcuç 
d'orange pralincc bien fcchcî pilez- In bien, &: la palîcz au taaiboiir-> 
incorporcz-la avec trois livpcs de pacc de pafliUagc ; fbrmcz-cn des 
^baiÛcs, & donniz aux paiUllcs, celle ^urc il vous piaira« 

P A 5 T I L L.£ de cédra» de becgamotre» ^omxgiy^mhsc^ 
de candie » de girofle , &a Pour birt toutes ces paftilks . âut 

avoir des eflènces > & en mettre ce qu^il en faut pour d<xmer le 
goût à votre pâte. Alors, formez-en des abaiffes ;dccoupez-les avec 
des dccoupoirs , ou donnez-leur relie figure ^u'il vous plaira» com- 
me au girofle -, imitez la figure du doux. 

jLoriquc vous aurez de toutes ces.pafblics, il Uut les ietvir dons 
d^nès*petices caiflês de papier que vous focs exprès , ibie fur da 
afliencs, ou iur vont ftuk ;.]e& paâtUe$ lÔDt oomprifes dans ks gar* 
Bîtores des fhiits. 

P A S T E , n'cfl autre chofe qu'une mirmeladcquc Ton rfrenii 
kc , &: que Ton met dans des petits moules de fcr-blanc pour leur 
en donner ki figure : elles fervent de garnitutes dans les fruits. 

Puui Icsiairc, il taut avant tout, ranger vos moules de uiliancc 
en dîAanoe Hir <fes feiUUes de cuivre, ^(i|«s, Planche Lec» V. U 
dc'tà, dreâêz vocte marmelade dedans les mooles aveciine ciiilUer, 
^ les mettez tout-nk-fiiice à l'ètu vc , jufqu'â ce que tous voyiez que- 
vous pHÎificz tcvet vos moules (ans OMTompre vocpâies. Alors , en- 
levez vos moules , Si remettez vos pares a Tctuve iiifqu'au lende- 
main , .ivcc un feu toujours c<^al modéré ; lorfque vous verrez 
que vos patcs ne poiflcront plits , &c quelles feront revêtues d'un 
pctic candy , (,finon laiflcz-ics a i ctuvc » ) voui pourrez les lever avec 
un CQUieaù à pate, que vous trcimperez ^jC-a^mcTure dans.de Tcau. 
Qhaude, & les mettrez (iir des tamis, op lorfque vos pâtes ont un 
j^rtcaiidy, chauâcz Tosfeiullcs fiir IdqqeUes (èraot vos pâtes fiir- 
m fbucneaii >. de les enfevc^' avec la main > ou avec un couteau è> 
|4te. 

J'ai décris pluficurs façons de faire des marmelades, pour que 
l'on puilîc avoir l'aifmre de f.u're des p.îrcs daîis toutes les iaiions-,. 

^iuji,qiiij^fgit. toft mmLç de s'cQ iccvir loti^uc ioil a. les frwiçs ai. 
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natuce, Ccft pourquoi préparez les maraielades de chaque lîiiir 
celks (|tte je ks enlcignc à l'article des mStmeladeSs St Icf defiècHez 
de même ) alérs ^ccs cuire du fucre dacifié à la plufnc , & le dé- 
layez pctic>à- petit, aclcgcKiDcat aydc votre marniclade, ôc à celle 

quantité , jufqu'i ce que vous voyiez qu'en rrcmpnnt !c doigt de- 
dans , le icrrânc contre le pouce , & le portanc à 1 orallc en les fepa- 
tant , vous Tcntcndicz faire du bruit ; alors , votre marmelade c(l 
bien, & vou!> la pouvez dreHer dans vosmoulcs, en oblcrvani tauc 
le travail que j ai isarquè ct-deflîis. 

^ Loffque vous êtes obl%è de vous lervîr de mannelades faites Se 
confîtes , il eft bon de m&t avec un peu de marmelade de pommés 
ùns rucrca pour leur donner du corps, en les travaillant de même» 
Vous pourrez de cette jDapictc uire des pâtes 



D'Abfkots verdSi. 

De Cerifes. 
De Groiêilles, . 

D« Poires. 

De Cédra , & d'autres 

fruits d'odeur^ 
Dr dcur d uran^ 
De Pédies. 



DePnunboiies^ 
D'Abricots meurs» 
De Prunes. 

De Verjus 
D'Epines- vmcttcs^ . 
De Coings. 
De Puaiiiics. 



P A S T E à la NaflTau. Préparez vos moules comme ci-devantu 
prenez fix beaux coings i ôtcz-lcur la peau & le coeur -, coupez- les- 
en petits morceaux j faites -ks biuudur dans une cbopinc d'cauji. . 
lbrlc|u*îls iêronr blanchis , mettez -y autant de pomm.cs de rdnette 
coupées de même $ afoucez - y près d*une livre de ibcre en pain », 
luflez cuire le tout cnfemble » juiqu'il ce qu*jl n'y ait prefque poinc* 
de jus, en les remuant légèrement avec une petite fpacule j dreOiê^ 
ks dans vos moules avec des fourchettes ; fitôt qu'elles feront routes- 
drellces , levez les moules, &ù mettez vos patcs à Iccuvc. Si vousics. 
voulez rougir, mettez y de la cochenille préparée: ces forces de pâtes- 
peuvent Icrvir au bout de quatre heures ». en les mctunt dcilùs dc&> 
cartes comme les clarequets. 



P A.S T £ 4 ntalieane. Faites des moules avec de bon papier^» 
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XDndsi & de ia grandeur d'un petit ccu i vous les formerez (urtii 

calibre de bois que vous aurez tait Faire exprès » alors faites une m3^ 
niclaJc d'une douzaine de })ommcs, que vous dcflèchcrcz bien, 8C 
rougirez avec de la cochenille préparée ; vous y mettrez du fucrc 
cuit à la plucnc, comme aux autres pâtes, & quclijuc peu déplus, 
pour les tendre b^n liquides. 

Alors 9 vericZ'la dans vos moules de répaiflcnr de croîs écas de 
£x francs » meccez-les cour -de «fuite à 1 etuve i lorlquc vous verrez 
quelles (etaat candies, ou croutces deHus , mettez - les (ans-deflus- 
deHbus, & les laifTez ainli à rètuvc , jufqua ce qu'elles vous paroi^^ 
icnc croutces par-tout. Pour les lever, trempez vos moules dans de 
l'eau bouillante ; mettez-les fur une table, & un mom^^ît j[*res vous 
pourrez otcr le papier facilement i itiigez vos pâtes fur des tamis, 
J&c les remettez un moroait â l'étuvc. Toutes les pâtes font compriTcs 
dans les gamicures des (ruics : toutes les pàterqui n'ont plus d'oeil» 
■quoique coujoys-bonnes^ fc meornc aucandjr. Candy. 

P A S T E au fucrc en poudre , ou groflc pâte. Prenez telle 
espèce de fruit qu'il vous plaira ; faites -en de la marmelade , & la 
dcllcchcz bien î prenez alors une livre de Tucrc en poudre inr une 
livre de fruit ; delaycz-lc dans votre marmelade ; lailîez-la hcmir 
un moment» ôc la mettez dans des grands moules de ter -blanc de 
k tnenie figure que les petits , f^ayett Planche i. Lct. X. 6* 4* 
mectcz-îcs a réeuve , iL lorf^ue vous les verrez un peu fermes, leva 
les nKMiles i remettez -les a rétuve jufqua ce qu'elles (oient bien 
fcchcs ; levez -les de vos feuilles, &: les gardez dans des coffrets : 
î^rkjuc Ton veut lêrvir ces pâtes» on les coupe de la grandeur des 
petites pares. 

P A S T E d'orccat. Mondez quatre livres d'amandes douces, 
un quarteron d'atnères i pilez -les tuen en confidence de pâte fine 
avec de Teau de fleur cfotanee* & une Hvrc des quatre ie«ence$ 
£x»ides > mettez-y huit h'vres de iiicrc en poudre; battez bien le tout 
«nfemble dans le mortier pendant une heure , U la ierrez dans des 
pot^. Lorfqiic vous voudrez vous en fervir, délayez rctre pâte avec 
de i'cau traichc • palicz le roue par une ccaminc » tL yqsxz orgeat 
iêcaiàit. ) 
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P A S'T £ , fe dit do mailêpains , du paftillâge , du bifoik de- 
touccs %Qns,. & de foutcs. aune» choies d'Office > ou jI y entre d* 
lniânae» 

P A S T E' d'hcroaice. On apcllc pâte d'Iicrmitc une fîguc Tcchc,, 
dans la<]ucllc on a mis une amande douce -, on aplatit pour-bn cette 
Bgae , & CD la coupe en deux t.oa mec ces moEceaux au caramel- 
comme les manonstJOD n'è» fine ocdinatcemeoc qu'eu Cacéme, ceh^ 
&itdèganucui& 

P A V i E, cfl une dpccc de pcchc qui ne quitte point le noyau. 
(*) Le nom de pavic , dans fa plupart des l'ruvinccs , cft le terme 
général qui (igniâc , tant la paviez qui lie quuceoc pa:> le noyau 
que les pecfacs qui fe quittent iVun ic TauRe 6mi connus par leur* 
groflêur, couleur , %ure, gpût, chair, eau y peau y noyau > ëic^ 
L'arbre qui les produit Ce nomme Pécher. 

On le confit de même que les péclies, & on l'employé de mê- 
me dans toutes les manières du travail de la j>cchc. On en met à; 
l'ambre, en mctr.inc un peu d'ambre dans un petit iachct, ôù que- 
Ton met dans le lii op pour leur CQ donner le goûc ; lorique le pavie: 
cH bxai meut , un ic icrt au. . - 

P E AU des ùim ^ c*eft la Aiperficie qui envelope la chair des* 
fruits ; les uns lonc plus douce > les autres lontr plus rude » les uos^ 
l'ont liiïb 6ù idc comme les cerilcs, les prunes> les pèches violettes», 

les brugnons, & les autres l'ont un peu velue comme toutes les au- 
tres pêches ôc les coings i les uns l'ont plus moelleufc & douce au^ 
toucher , comme les pêches meures ; les autres lont plus ferme,, 
comme lespcdics qui ne font pas encore meures , &C les pavics , &:c.. 

P'E S C HE » eil un fruit qui a un goût délicieux; il e(l cliamn^^ 
& contient un Cuc vineux fort agréaUe .au goût. U renferme un; 
noyau compofé de deux tables , qui font crcufês en dehors , &: des» 
hiics aikz proi'oadcs< 11 croit lût uo arbre allez £ccit> dont ksfcwài* 
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les &: I 5 finira rcffcmblcnt à l'Amandier, à la rcfcrvc que les fleure 
du Pcichcr lonc rouges ; Ton bois cft léger & fragile, & ikraciaepCH 
profonde : cet arbre cft cultivé dans les jaudins. 
> 11 y a des pcclics de plulieurs eipcccs , & qui ne viennent <jucpar 
factice des Jardiniers» & de TiiKUiftck de les enter , comme 



La Pcche admirable. 
La Pcchc raignonc. 
La Pcche chcvreufe. 
La Pèche nivettc. 
La Pcdic pourprée. 



La Pcchc perdqtie; 
La Pcchc violcrrc. 
La Pcchc d'icalic. 

La Pcchc roflanc. 
La Pcchc Madeleine. 



Le mérite ti les'bmnes f^alités des Pêches, 

Xc tnérite des pèches coofifte aux bonnes qualités' qa^cfies doi- 
vent avoir. 

La prcHMcrc, cft d'avoir la chair fi peu que rien ferme, ccpendan!: 
ûnt, ce qui doit paroirrc quand on leur 6cc la pcaui laquelle doit 
être fine , luifantc & jaunâtre , fans aucun endroit de vcrd , 6c doit 
fc dcprcndrc fort aifcmcnt, fans quoi la pêche n'cft pas meure: ce 
mérite patote encore quand qn coupe la poche avec le couteau» qui 
cft ce me iêmble, la première choie à âiie à qui la veut agréable* 
ment manger , iù pour - lors on voit tout le loi^ de la uiilc du 
«outeau comme une infinité de petites fourccs , qui font les plus 
agréables du monde â voir. Ceux qui ouvrent autrement les 
pèches , perdent ibuvcnt la moidé de oc jus , qui les fait efluner de 
tout le monde. ' - 

La féconde qualité de la pèche , eft que cette chair fonde dès 
qu^elle eft dat» la bouche : Se en dlct, la chair des pêches n'cft 
proprement qu*uoc eau congelée qui & réduit en eau liquide pour 
peu qu elle (ok pieilèe (bus la dent» ou d'autre chofe. 

Troificmcmcnr, il faut que cette eau en fondant fe trouve (^oitcc 
& fucréc, que le goût en foie relevé & vineux , & même en quel- 
ques-unes , mufquc. U faut que le noyau foir f^ort petit , & t|nc les 
pcchcs qui ne font pas liflès, ne foicric que mcdiocrcmcnc velues; 
ip duvet cd une marque aiTez scrtaioe du peu de bonté de Ja pêcfa« 

€» 
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ce duvet tombe prcfquc tout à-faic aux boQQCS, particulicrcmcnt 
à celles qui Icnc venues en plein air. 

Je compcerois eofio pour une des principales qualités delà pcché 
'd*me groii€s« fi nous n«o avions pasde pedces quiibnt meiUeures» 
comme les pêches mignones , les pêches violettes , &c Mais au moins 
cft'il vtai que il les pèches , qui doivent être aûcz gronès^ napro- 
chent pas de la groilcur qui leur convient , ou qa*eUes la paûènc de 
■beaucoup, elles lonc conftammcnt mjuvaifcs. 

Il n'y a véritablement , comme j'ai dit ci-dcflus, que les pêches 
de plein-vcnc qui ayenc toutes ces bonnes qualités au /buverain de- 
gré» avec un je ne Içais quoi de relevé» quon ne (çamols décdre t 
les pêches des paliers en ont bien quelque cholê» mais elles ne font 
pas au point que je viens de dire pour les pèches de plein-venti 

,Les mâtfpéiifes qualith dts Péchs, 

Elles confident ptemiéiemenc à avoir la chair molle, & prefque 
cil bottiOie : les blanches d'Andilly iônt fort fiijeites à ce dmut. 

En fécond lieu» â avoir la chair pâteufe & fcchc , comme laplâ* 
part des pèches jaunes, & la plûpact des aunes pêches qu'on a trop 
laifiè meurir fur l'arbre. 

En troiiiéme lieu» àM voir grofiiérc comme les dru&Ucs» & les 
pêches bcctc-raves. 

£0 quatrième lieu, à avoir Teau fade ôc inlîpidc * avec un goiic 
de vetd êlc d'amer : tdks (oat d*ordinatEe les pêches amimunes» 
aiitcement pêches de oocbeil êlc de v^gne.' 

En cinquième lieu» c*eft on défiiut d'avoir la peau duie»&d*êtEe 
quelquefiMS fi vineuiês , qu elles en drent fiir l'acte. 

11 ne doit pas être difficile après ces explications de juger des 
bonnes pêches , & parmi les bonnes de juger des meilleures i non 
plus que de juger des mauvaiies. Se parmi ces mauvaifes , de juger 
de celles qui le font le plus. Il eft certain qu'on ne trouve pas tou- 
jours patfidies toutes les pêches d'une certaine efpcce qui le devroîenc 
àtc > td même toutes les pêches d'un même arbre ne font pas d'une 
igale borné. 
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J'ai dcjîi dit que c'cft un grand défaut à h yêchc d'érre ou tro^ 
grofl'e , ou trop petite i c'en eft un d'ctrc trop ujcurc , ou trop peu. 

Les pêches , pour avoir leur jade macuriié > «loivenc cenir Ci peu • 
qne rieit à h quetkf y celles qui y tiennent trop » & qui qudquctoii. 
cinporce la queiië avec dk$» nefimt pasaflèz OKures ; cdksipâf 
tiemienc trop peu , ou point du tout , & qui peiit-être éiDÎeDC 
détachées d'elles mêmes , Se rombécs n terre, font trop itJcures, eî!c$ 
font paHccs ; li ii y a c^nc ks pcchcs lilks, tous les brugnons, ôc tout 
Fcs pavics, qui ne iauioicnt prc/quc avoir trop de maturité \ ainU a- 
leur c^aid , ce n cil pas un detauc d'être tombes d cux*mcmcs. 

VAàmirM. EJIe a presque cpoces les bonnes qnalÉÉi qu'on 

peut /buhaicer , & n*cti a point de mauvaiiés. £flc eft une de» pfal 

groiîcs & des plus rondes » elle a le coloris beau , la chair ferme > 

Enc & bien fondante , l'eau douce &; fucrce , le goût vineux ^ 
relevé \ elle a le noynu petit, & XidSi pokic iujcttc à cure patcufc : clic 
jQieurit à la mi Septembre; 

La Mig»t»e , eft une 4ks pli» bcfle» pécfaos que fon- puiffii 
voir } elle <ft ûQez gro(Iê, très-vougç & ronde > elle rocurit des pre- 
flnicres de la faifon ; elfe a ladiair fine , & bka fendante , le noyau 

trcs-pcnt ; véritablement fon goût n'tft pas toujours des plus relevé 
il y a quelquefois quelque chofe de fade , mais cela n'cmpédie pas- 
qu'elle qc iou belle &L boone : clic meucit à ia nuhAouc* 

La Cikwm/it eft une p^cbc qui ne cède à aucune par bi grf>i&u9- 
9c par la beaiûê de ibn cotoris- ;. elk a une belle ûgfxc qui eft ok 
tant fbk peu longuette , la chair fine It Ibisdantt i dk abonde en. 
eaux fiicrecs , 9c drbon goâi : elfe meudfc an commenoencac dct 
Scpteiubse*. 

Là Nizff/te , anrrcmcnt h Vei ute , cft une très- belle &: très- 
groiic pcche ; elle a un beau coloris en dedans àc en dehors > qtà' 
Knd le fruit agréable à voir i elle a toutes ks bonnes qualités iné* 
cieore», te de la cbair 9t 4t TcsH > km du geât 4Ldii no^ran :.cQ»: 
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La Paurfrâ , elle marque ibn coloris par un de Tes noms « & les 
qualités de ion goût par fautre s dfe eft d'un tDogebcuOi «olbocé» 
doat h^àak eft penécrée » die eft ronde & aflêz groflè » chak 
«ft aâa fine, & fim goik relevé : elle meunc à k mi-Sepceqabre. 

Lj Perftqtit eft d'un meilleur goût ; elle eft longuette, & a tou- 
tes les bonnes qualités de la pcchc ; (on noyau eft un peu longuet % 
la chair qui lui eft voifinc , n'a qu'un une (oit peu de couleur : elle 
fiKUcit à la mi-Scptcmbrc 

La eft d*ungoût agréable & vineux, laquelle, lorfquVlle 

eft bien meuiti Te colore, & paftè toutes les autres : Ton defiur eft 
de ne point meurir, & de crcvalîèr par tout quand la fin de 1 Ecc &: 
de l'Automne. icMic trop humides ou uop âroidcs : clic mcucic ca 
Odobtc 

' Celle iXltdU , eft une eipèce de perûquc hative , & rcftènablc en 
toiB â la pcrlique ocdinaûc par là gro(&ur > par (à figure, qiii eft 
longuette, avec une tece an bouc, par ibn cc^orîs, qui eit d*un bel» 
incarnat» on peu enfoncé, par fi»n goâc» fa bonne chair» de lôii. 
noyau : odie-d tneudt â la mi-Août. 

La Râjjâne reflemblc en groflcur & figure à la MigMm , & !ui 
eft différente en couleur de peau & de chair , celle-ci l'ayant jaunes 
Tune & l'autre prennent au Soleil une teinture três-fortc, c'eft-à dire 
un rouge fbrc omcur : ceUe-d eft d*un fort bon goût, fie n'a d*aacre 
de&uc que d'avoir un peu dt penchant au paceu ; il âut pour en 
évicer le dégoût, ne l*a pas tant laiflèr meurir, de lacoeiBir au nio& 
^ S^Kcmbcc. 

La MddeUine \ il y en a de deux efpcces , la blanche & larougci 
, elles font rondes, plates, camufes , extrêmement colorées en dehors, 
& aftêz en dedans, Itir-cout la touees elfes (ont médiocrement grol- 
fis, êc iiijettiesi devenir lumdles t leur chair eft aftèz fine, fie aOiet 
de bon goût : Tune fie l'aoïte mcurîflênt k la mt-Aoûr. 
Lodi^ m pêches toot d'une boooe ouiturlié , on lei fect cnafii. 

Z ^ 
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fur des gobelets, en mettant defTous une petite fdiillc de vigneron' 
en fait des compotes , des marmelades , des nogcs , des fruits glacés: 
on les mec à l'cau-dc-vic comme les abiicors , en !es F^ifant un peu 
Uancliir pour leur enlever ia peau. I^fiytJz, i un iaucrc, lorl- 
qu^ellcs Dc fooi pas toiit-â-£dc mctires > on les oonfiu 

Mamérc de Us contre. 

Prenez vos plches proprement » & leur ôcez le noyau pour les 
mctcre par quartier ; ayez de leau bouillante fur le fat r jettez-y vos 
pêches pour les blanchir ; à mcfurc qu'elles monteront au-dcflus de 
J.cau, vous les tirerez , &: les mettrez ratraichir dans de ! eau ; cgou- 
tcz vos pêches j mettez du fucrc clariHc fur le feu j donnez -lui un 
boiijllon , & y mettez vos pèches \ donnez leur deux ou trois bouii- 
ions, & les ccumez bien \ tnetccK-les dans une ccrrine, de les cou- 
vrez; biflêz-les atnû jufqu'au IeDde]i]am>cgoucez4c59 & finies cuice 
Tocrc firop à Me, en Taugmencant de fucre s*il cft befoin \ mettez»/ 
Yooe frtiic> & lui faites piaidce un boiiillon { ôtez-les du feu» dé 
les remettez dans votre terrine jufiin'an lendemain n l'ctiivc : dés- 
fors vous pouvez tirpr à rétuvc , âc les mettre a oreille comme 
ks abricots. 

Si vous voulez les mettre dans dc5 pots , cgoutcz-ics encore, df 
donnez c^uclques bofiOlons de ph» à vont (uop \ roectei*y vocte 
Ihue, de lui donnez, un bouiuoa couvert r toiinez<-kLbkn, dc 
Heipgocez^ 

PEPIN. ^#|r«FRonft. 

6 £ R L E'. Cuiâbn du fucre. ^i»j|«ttcCvis^ott.. 

e £ a L E R , fi: dit des diagéesi Wvyt» D it ao&V. 

P E R L O 1 R , cft un entonnoir de tcr-blanc , dont k trou 
e/} fort petit, & dans lei^ucl on met du fucrc cuit à perlé , <]uon 
kiiic âlcr doucement fur k& diagccs pourk&^pedcc V9y<x, Pi 2» L.O. 
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PIERRE de marbre, cl\ une pierre fur laquelle on tâit des- 
abaiflcs de pjûjllagc -, In pierre de marbre eft plus commode que ics 
plauclics unies , parce q^uc ^ar Ilà fcaichcur elle empêche que la pâcc 
ne le gctfe» 

PIERRE (âfranêe» ed une pierre friable , facile à couper con> 
me le cale, fc feparanc en parties droites & fermes, de couleur r;^fra- 

née > Se luifancc : on en trouve en Efpagnc , & en Bohême. Cctrc 
piçrre lorfqu'clle cft bien broyée nvcc tic i'eau lur un porphyre, fcrc- 
a colorer les oranges glacées, donc clic imite la couleur. 

, PIERR.£UX>eftim famé a^qué aux firiitis qui 6m 

piCDCUX*. 

P I G N O N , eft une e/pccc Je petites amandes longuettes ès: 
à demie rondes , qui fe trouvent dans les pommes de pin , où elles- 
font formées dans pluficurs célules ou cavités. La coque des pignons- 
cil ligneufc & fort dure, mais le fruit qu clic renferme eU cendre» 
d'un goût très-doux , àc aflëz agréable : ce fruit vient en Provence- 
de dans le Levant. On cfnpbye le pignon de toute manière, com» 
me les amandes dpuœs» foit pour du griUag^y'du oog^c^-des pr^ 
line», ou pour faite des petits mi»ry«^ 

. PILASTRE, cft le nom d'un verre à tige qui fert à fbute- 
nir ks verres découpes : il y en a de diâcreme hauteur. P^^JfJ^ leuP 
Fig. Planche Lct. CH.. 

PIMPRENE LLE , ou pimpinelle , eft une plante qui 
produit de £i racine trois ou quatre tiges menues, garnies de quan- 
tité de petites fciiillcs rondes» & la plus grande partie ion dès kbat^ 
de Ja tige :.eUe kst de £»uroiture daos les ialades. 

P ï Q^U E R. Ce terme à dilFcrcntes fignificniions : on dit pit]ucr 
un diablotin , ccft d'y mettre, du canclas loriquc le chocuiac cil- 
encore mou } piquer un abricot $ c*c(| d*y mettre du bâtonage coupé: 
éffUaaàat. Chi diccucore pique^ un finitt avec la poiuoe.aun ooa*- 
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twu, 01» une épingl<r , pour cmpccîier que h peau ne crcvc lorfqu'oB 
Jcs tau cuuc, ou pour que i cau pcncirc mieux dans ia chaire 

P Y R A M I D E le die dans TOffice de ptufîeuts fraies de tué* 
me efpcce mis les uns fur les autres , comme des ccrifcs , des prunes 
de coucie dpècc» 6c d'autxa pctics hàt$, Idqueb k dreûèoc lùr des 

dragcoircs. 

P\ ramidc (c dit de la canelle , &c de i angeliquc au candy , du 
cliDcolat en diablotins piques de canclas, des abricots , des pèches 
piqués de bâconagc au caudy , loriqu ccauc im^arcidcmcnc les uns 
fur les autres, on leur donne une figure pyramide» 

Pftmiide ik dk encore du bâtionage que Ton mec l'un fur l'autre, 
& que Ion cole avec de Icau. Je joins ici plulicurs dciKTins de pyra- 
mides de bàtonagc. P^fiyejo Planche S. C cft au chef à montrer auK j 
Aprcmif^ la Façon de s'y prendre, pour qu'ifs puîncnt rcnfîîrjenlcur •/ 
f.uûnc f^iirc du bàtonage qui Joit plac , &c d'autre quarré, pour qu'ils ] 
aycnc plus d'ninmcc à former les diftèrcns conrours des dcnèins , & \ 
de leur taiic taire les morceaux d'omcmcai dccacbcs , ca icur doa- j 
fiant pour les guider des papicis dccKhcs , coupés Tnivant le deflcÎB 
de II pyramiiK qu*ib doivent Éure ; que Ion cole derrière un 
verre. P^oye^ randie 8- LeL A. Cda leur donne une facilité de 
(bivre les contours } d'ailleurs ceux qui ont envie de faire des pynu 
midcsdeb.îron^iirc , c'cft à eux de rcconfulrcr s'ih onrdu dcflcin, de 
la pacieoce 6c dci'adrcflc. Pour faire le bâtooagc. f^f/czi Baxomacc 

PISTACHE, cft une amande de couicui verte mêicc de 
rouge en.dehors> verte en dedans, d'un goût doux de agréable. Les 
piftaches ont deux éoocees ; la première eft tnidre de couleur ver- 

dâtrc mclèe de rouge. La fccoiide cft dure comme du bois, blanche 
fie. cafTantc. La piftachc croît fur un arbre qui porte des fciiillcs faites 
comme celles du Terebiiichc ordinaire , mais plus grandes , plus 
ncrvcufcs, qucîquctois arrondies par le bouc, quclquctois pointues, 
rangées plulicurs fur une longue cdtc terminée par une (cule fciiillc ; 
les fruits nai/lciit pur grappe fur des pieds qui ne portent point de 
fieurs. On nous les aporceiêcliesde Perfe, des Indes, 6c des Ifles : on 
«mpbye les piftacfaes en bilcuits, en opofaves, en neiges, duK les 
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fromages gîaco? , en ^fragccs, CD praUncs. ^9** i'uû &rautre> vous> 
trouverez leur employé^ 

PISTACHE au chocolat. Ayez des piftaches bien niondccs;. 
hUes diâôudiedu diocolar conuntf pour Jes diabkmns i prenez une 
piibdie , 9c la ooùviez de cfaocdac Mneccex-Ja dans de la tiompa* 
teiOe vous k jagez âpropos. 

PLAFOND, iiccnfilc d'Orficc, cft une cfpccc de feuille de 
cuivre, ronde, qui a un petit tcbottLf^âjex, Planche t. Let. Elle 
ien â difïcrcns images.. 

PL AT£AU#eftiineglace>oDHn vcReéendutoucuni, de 
la grandeur de la jane (m laquelle vous le menez pour monier vo$ 
-ferres découpés & vos gobelets. Les plarcaox doivonc toujours ccre 

de la grandeur des jattes : lorfqu'il y a du rifque , Se que l'on craint 
que le plateau ne (e caflê par la charge q^e i-on doit tsctae dcilus». 
il en faut faire faire de bois. 

On apelle encore plateau des planches aufqucUcs on donne diiic- 
RMe» llgores, auic^odles on n>et des cadres , 6c que Ton fiiit faire 
exprès pour desdormans dans les grandes tables» éc qui fc joignent 
les uns avec les autres. F'tynk Ptaiiclie lOk A. A A. coupe des dor- 

PLEIN-VENT. Fruits à picin-vent font ceux qui naiiicnt 
fur des arbres, qui s'ekvcnt naturcUeracnt tort liaut, U que l'on ne- 
ubaillc pa6. 

P L E I N -S U C R E, «me d*OffiQe; Ctft uoe Kvie de rucce 
pour une livre de fruit : cepcndanc ce n'eft point une rc^Ie, car 
iodqii'il faut confire de gros fruits comme cédra , orau^, &c. il en 
faut davaoca^ j c'eft pourquoi pfein-iucre veut dire nager daos k: 
âicre. 

« ■ 
£ L U M £. CuiHbo du iucie. f^'^fijfiz. Cuisiom». 
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POELES, font des utcaiilcs d O/fîcc. Les pocics doivaic ccre 
de diver&s grandeurs, les unes plâtres» les aunes cteu&s, pour qu elles 
fuiflènt icrvir i diâerens ufagcs. P^âjez^ Planche i. Lec E 

POELE branlante > cSk celle dans laquelle on fait la dragée, 

&: qui cft furpcnduc en lair avec des cordes La même fort fur le 
tonneau > comme )C l'ai explique. Ployez, Duage'e. Vous verrez 
fa Fig. Planche x. Lcr F. H. ion foyer. 1. h poclc iùr le tonneau. 
K. le tonneau. 

P O E L O N » eft une efpèce de petite poâe à queuë » les qm 
fbnc grands, plais> & d'autres creux i il y en a qui oeionc dcftinés 
que pour le caraind. V^jtM» Pkudie i. Lcc F. 

POIRE, cft un fruit connu de tout le monde , dont il y a 
des cfpcces fort différentes , que l'on dillinguc par la grollcur, par 
la couleur, par la ii^urc* par fodcur 6L par le noni. Ce fruit croie 
fur k Po&kr cnldve i il aie cronc aflèz gros ; fim bois cft de 000- 
leur jaunâtre % iês faillies (bat vertes, mais Uancbâties â leur em^ 
mité inférieure \ elles font arrondies , oblongues , & fe terminent en 
pointes \ L\ Heur eft à cinq feuilles Manches diTpoféa en ro(ê \ â cette 
genr k^ccAc un fruit charnu , gros par uQ bout , iL plus menu du 
côté OLi il cft attache â la queue. 

Les pojrcs ont différentes faiioiis pour ctrc employées ou pour 
ccrc mangées. C cil pourquoi après avoir marqué les bonnes hL niau- 
vailês quâités des poires, je ferai leurs defciipcioiistt les décaîUecai 
fiMvant leurs ûifons; 

'Bamus fi maiffâffis ^tkdités des Fwts, 

Il faut que les poires crues ayent en premier lieu la chair beurce, 
on tout-au-moins tendre & délicate, fucrce , de bon goût, &; fur- 
tout quand il s y rencontre un peu de parfum , telles (ont les poires 
de betgamotte, de verte-longue, de beorée* de Techaiferie, d*am- 
biecte , de rouflèlet» de vvgpulcie , de ûint*£enQain , de craûne» 
depetijç QMi^> de oiiâ^madame, &C. 
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En fcconci lieu , au déâitt de ces premières > les poires doivent 
avoir la chair caHantCi avec une eau douce &: fucrcc , & quelquefois 
un peu parfumée , comme le bon-chrctic!i d'Hyver, le bon-chrécicn 
d'Ere niulquc , le marcin-icc , & mcmc quelquefois le porcail , le 
meilirc-jcan , &:c. 

En croificmc lieu, celles qui onc un ailcii grand parfum, ne doi- 
vent point avoir kur odeur reo^miée dans une chair extrêmement 
dure 9 pietieufe & pleine de mare , comme Tamadoiie , la groflè 
queue, Iedcroa,le gros mufqué d*Hyver» &c. Cette duraè & cette 
pierre font un grand dctaut dans toutes ibrtcs de poires. 

Après avoir expliqué ce qui plaît dans lc5 poires, il n'eft pas diffi- 
cile de deviner ce qui y peucparticulicicmcnt déplaire, & Hins doute, 
c'cft prcuHcrcmcnc une chair qui, a'i Ijcu d'être ou beurcc, ou ten- 
dre, ou agréablement caflante, ic trouve paccuic comme celle delà 
belliifime 9 du beuré nluiqué « du beuré blaiic» de la plupart des 
doyennés, ou iiigre comme celle de la vallée ordinaire » Sec. ou 
dure Se corialTc comme celle de la bemardierc , &c. ou pleine de 
marc &: de pierre comme celle du pcrnan raufquc , &cc. ou d'ua 
goût fauvagc comme les poires de fofic, & une infinité d'autres. 

A l'égard des poires à cuire, il faut les choifir grofl'es, ayant fa 
chair douce Se un peu ferme , &c fur-iout celles qui fe gardent aifez 
avwitdans l'Hyver, comme le bon-chrétien, la colmar. Sec» 

Celles que IVm confit , que Ton garde avec leur firop » Toit pour les 
tirer à l'ctuvc, ou pour les mettre au tirage, ibat les grands & petits 
iouilèlecs,&ksblanquets. 

Pains itEfé des mots de JmiUt dAeût. 

Les Poires d'Eté font le petit mufcat, la cuiflc-madamc, le tout 
(êlet d'Eté, la blanquette, la poire â la reine, la bcUinîmc, le rouf- 
lêlet de Rheims, la caflblette, la bergamocte» finconou cheneau, la 
lobine Se la poire ûos peau. 

Le Petit mttfcât , cft une des premières poires que l'on mange ; 
elle efl fort pecitc i elle a une odeuc de mule, Sl le goût très-relevé: 
elle e^ demie bcuté^ . » 

Aa 
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La Cmffe-MéJéme cft longuccce & menue » rouée & jaoue : elle a 
ta chair ferme , fcau fon douce & iîiaée : die eft deoiie facurée» 

I« Rênjftkt d*£cc rcHcmble aiicz au rounfcicc ordinaire [)our la 
%urc &' (lour le goûc » il cft en luatuiiié vers la fuk de Juillet tileft 
demi bcurc. 

" Ln El^rquctte cft plm lonî^nc que ronde ; fa pcaa cft liiïcc ; elle 
a i cau ixicvcc àL iucicc, k chair callàticc : oii la coaât comme 
le iDuHèfet. 

lia P^M*^ i /c Reim a plufîeurs noms ; elle & oonuiie Ib mafcac- 
robert» & la poire d'ambre \ cUe e(l plus groHc que le petit mufcat, 
plus jaune » & d'un goût crcs-relevc : elle a la diair ttodsCi. c'eft-ïU 
dire qu elle n'clt m bcurée lucaOâotc.. 

La BeUijJtme eft une poire qui a la figure d*unc grotlc hguc j la 
couleur cft un jaune fouette de roi^ i elle a le goût très-rekvé, & 
la chair demie beurée la ûuc cuëiOîc un gcaTcitt,.paiioe^*ette 
eft fujecce â coconner.. 

Le HtuJjeUt de Rbeims e(l connu pour être une dès meilleures 

poires qn'i! y ait ; il eft beurc & mufquc ; il vient plus gros en efpa- 
lier qu'en plein- vent, mais iJ n*a pas un fi grand goûr que celui qui 
vient (ut les hautes tiges. Il y a encore une autre poire de rouflcict 
i^ui cft piuî pciitc » clic a un goût plus rcicvc , 6l n cii pa5 ii lujcctc 
a mdiiricHe Regarde plus lonz-tems, ^AaBcàkxmfonKQaoêàti 
la poire blanquette fc confit de même.. 

Prenez Ic/qncHes vous voudrez de ces poires ; piquc2- tes à Tccil 
avec votre couteau -, faites-les blanchir, &: rn^pcchcz que l'eau ne 
boiiille V lorfquc vos poires feront un peu mtîliciu s , r.ihaichiticz-lcs 
dans une autre eau , & les parez proprcnicm : obicrvczdc Icurlaiifer 
la queue, ôc les ^arez. Jcttez-les-Êuc-icmelutc dans de l'cduiraichcr 
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«goucez-ks atofs, Zc le» rocccez dans un iiicre dan'fiè, 9c leur don* 
nez une viiigcaine de boiiilloos s laificz-ks aînfi rq>o{cr ju(qu*au len- 
demain } cgouccz-lcs alors , & faites cuire votre drop à Me ; mettez 
votre fruit dedans i donoez^Jui deux ou crois bouillons. Le jour fui- 
vant vous ferez cuire votre ûrop à pcrlc , après avoir cgoutc- vorrc 
fruit ; mcfccz-y votre fruit, Se lui donnez un boiiiilou ; mettez ic 
dans une terrine que vous couvrirez avec du papier jufqu'au Icndc- 
main i alors vous cgouccrcz votre iiuit pour 1 achever, en faifanc 
cuire wtmûn^à SinM » nwna-y Tocre ftuit , & hd donnez im 
boiiillaa oonvect } écomea^lilea > 9c attendez qu'il Ibic un peu finJd 
pour f empoter > on ckez<le à Jtèant, 

L:i Câjfûfetff efl une poire qui a la figure d'une cnnoîerte, ce qui 
lui en a tait donner le nom. Elle ell verdarrc ; fon eau cil; crcs-muf- 
quèc Se fucrcc ; elle a la ch.iir tendre & cafîante icUc ic garde adcz 
long- tans, ce ^ui n*cft pas urdiiiairc aux iiuxcs. 

Li StrgmmeitMU fcflbable aflèzâ la fterpfnotte d'Aufomiiei 
cfleareaufiiorée» de k chair demie beméCi 

Z*ifMnmi chemMtt éi une poire qui cft caflantc , plus longue que 
ronde , qui a du r^ugcâc du jauae > poinc picrrcufe ; iba eau di 
fucréc &c relevée. 

La Mjièim k nomme anflt la Royale d*£cé % elle eft peutc, vb^ 
murquée» a la chair cai!ànte; 

La Paire funs feA» eft longue , elle a la peau très-fine , & c'ed ce 
€}ui lui a fait donner le nom de poire iâns peau : elle cfl: demie beu- 
rée ; loti eau cH; fucrce , & cUc mérite d'ccre mile au nombre dos 
excellences poires d'£té. 

Toires du mots de Septembre. 

Les poii«sr du mois dé Sepcemhre Ibnt le bon-duécien d'Eté» le* 
hoQ-chcétien taoSc^^Xmam iolffie> foime muiquée» le ûlviao'j 

Aaij 
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la verte longue , ic bcurc rouge , le bcurc gris» la bclli(Ijmc,r<^itie 
d'Etc, &ù h crjiànc. ^ 

Le Sm-dtritiem dEti eft de tout le monde s il cft jaune» 
Uflé, long , plein d'une eau fucrce, U la chair demie caflkmc Quoi^ 
qu'il ne io\i pas cflimé des curieux , il a néanmoins ibn méncelbi^ 
qu'il vient dans les terres chaudes. 

Le £on ■ ehrétten mufl^uc cft une poire longue , d'une grolicur 
raifonnablc ; {à peau cfr j iune, Mlée, touctrcc de rouge lorfqu'ona 
foin d'ôrcr les feuilles qui ia câchenc au Sokii ; U cautr cllcaiiaiicc, 
d'un goûc parfume , & fon eau oès-fucrce. 

X^Ottmp rouge cft une poire de la couleur d'un rouge de cofsail ; 
eUe a feau fucrèc , & la chair caflante :.il Êuit la cuëiUir un peu vcne, 
afin qu elle ne foie point coconneufe. 

VOr.tnic niufqnce cft une poire qui donne au commencement 
d'Août, 6l tonijiiuc pendant le mois de Septembre i elle eft nicdio- 
cremenc grofte, plate > allez colorée ^ ayant la queue l<Higueçce»la 
peau aflèz fouvcnt tiàée de petites oiarqucs noires , 9l la ciûir 
aflez agréable» mais ayant un peu de mate» 

Le Sâiviéti rcftcmble entièrement par fa Hgure à un bendcry, 
mais non pas par fn couleur. C'cft une poire aûcz groflc , ronde , ' 
ayant la queue longue, ailcz menue, un peu cntoncce ; Tœil pareil- 
Jemcnt un peu enfoncé & petit ; le coloris d'un jaune roulîâtrc , 
bbnchâtre > cclk> où il y a de gratuis placards roux , ont la peau 
aSÊa rude s les autres où le toum'cft pas , l'ont afièz douce ;.ladiait. 
en eft tendre» mais peu fine i feau en cft iiicrée & prBimèd» tirant 
au goût de robine» plôtôt qu'à celui d'ozangç*. mais cette ean y eft 
en petite quantité.. 

La yeru-hiigue , autrement MouilU bêuche , eit une poire an- 
cienne que tout le monde coiinoft , & on peut dire que des deux 
oom^ qu'elle porte , le premiei fait U vcniablc ddcripuon de les 
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dehors , & que l'autre marque U bontc iiitcricurc » clic cft longue 
& Tcrte^.méme^iaDddltf demeure : die a la ehaic fbudaDcc , ôc 
fcau très-rdcvée» 

Le £euré rouges dit d'Anjou , e(l une groflè poire j^éablei l» 

vue, qui cft fort colorée : (on heure cft fi fondant q.U*il CD porcclc' 
nom i il a de, l'eau crès>ruaéc> Se en abondance. ^ 

Le -5tf«rf n cft pas û haut en couleur que le rouge, mais Ton 
beuré cft plus fin, à cauiè d'un parfum qu'il a, 6c que le rouge n'a 
pas chair a*eft pas (êidemcnt bcurée, mais elle cft crès^fbaduite. 

lÀ Sellijpme cft une poire qui eft rouge comme feVermiflon;. 
elle a la figure de la cuiflc-madamc, & Ton goût en aprochc, mais 
elle cft plus groflè % elle a l'eau fucrcc , &: la chair caûantc : pour 
l'avoir dans ik parfaite bonté > il £)uc qu'elle le détache de l'arbre. 

V£pi»e (fEflé^.cd une poire qui reflcmblc aflcz à l'épine d'Hj^- 
vcc ^ia chair cft IbndatiKy ion caa cft tt^iiicrée & muiquée.- 

La CfAfiin cft une poire que bien des gens nomment bergamotte* 
crafanc > bergamotte a caufe de fa chair , & craiânc à caulc de fa^ 
figure qui paroît comme ccrafce. Elle cft .ifllz de la nature & de la 
couleur dii bcurc , cependant elle en eft dilfcrentc par fa figure 
plate : elle cft à-pcu-près de la forme des mcflîre-jcan j il y cf»- a de* 
trcs-grollcs , de médiocres, de fort petites * le tond de fon coloris» 
' cft veniârrc, jauniiSmt en maturité , preiquc tout chargé de rou£- 
(curs » la queue cft longue, médiocrement grofte» courbée & cnfon<»« 
cée comme celles des pommes > la peau en eft rude» la chair cxtrê^ 
memcnt tendre & beurcc^quoiquclle ne Toit pas toujiouES fort ùasi. 

* • • • 

Les poires du mois d*0^obre fonric mc/ïire-jcan doté , Te mcllîrc- 
jwn giis , la bergamotte d'Automne, la Ycrtc-longuc panachée,, 
da^ijiunc le iilài Tcrd dojvnné^ 
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Le Mejprt jeâ» dêfé eft une belle poire aflèz groflet de oodeut 
dotée i îk ligiire eft place , & û peau iia peucuilei eÛe a la chair 
«aÛànte, & ibo eau ctcs^fucrce» 

Le MejJire jeAn gris rcUcmblc par la figure au mcfllcc-jcan dore, 
il fc garde plas long-ccms i iâ chair eft plus i-crmc, U plus cadaocc; 

La Bergâmtte ^jtMttnme eft une groÛc poire , liflèe, plare, 
lïcurée U tondante; ic quoiqu'elle kte verœ quand on la cuiSOet 
cib ne Inde pas de devenir un peu jaune en menrîAànci ibn eau cd 
douce fucrce , accompagnée d'un peiicjpariuiii : elle iê g^ide iu^ * 
qu'au mois de Oécembce. 

La Vcrte Ungue fAMâchée^ eft rayée de vcrJ 5<? de i:i imc ; fa chair 
e(l tooiiancc , d. (on eau crcs-rucree : clic a ia mcaïc boncc que la 
vcrte-longuc ordinaire. ^ 

La DênÊf^ae, ou Zêtifât. Sa groflêur ocdmaire eft connie celle 
des bergatnorccs , àc il n>y en a de bonnes que les petites : fa figure 
eft entre ronde & place par la ccce , & un peu allongée vers \% 
queuë > Ta couleur eft d'un jaunâcre pâle ; Ton eau eft fucrée i£ un 
peu parfumée -, clic a la peau liflc. Ta chair i mnâtre , cendre & 
fondance ; fon œil gros & aiieur; fa queue droKc & longpç, aiTez 
groiTc &L cliarnuë. 

Le Sutré vtrd, Le nom compoie que porte te focr6*verd', £uc 
en même-tenu oonnoicre & Ton eau , & fon a>If)ris -, fi la poite 
ctoic un peu plus groffe , on h prendroic pour Tépine d'I-fyver, 
tanr elle lui rcfTcmble dans fa figure ; elle a la chair fore bairée» 
l'eau fucrée, le goûc agréable, n'ayanc guéres d'autres défauts que 
d'être un peu pierrcufc dans le cœur. 

Le Dtjenné , autrement Sturi iLmt iAu^mm , eft de la 
groflèur fit de la figure d*un beau beuré gr» t il a la queu£ gioflè 
H courte, la peau fort unie, le coloris verdâcre, janniiTanc beau* . 
coup CD meuriilânt \ £1 chair eft foodance, Teau ca- eft douce» 
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mais^td'ijfdinaire cette douceur eft peu rétevie > quoiqu'elle foie: 
accoiDpâgiièe d'un pcik parfum. ^ 

Pûins dit mois de Ntrpm&f^ei 

Les poires du mois de Novembre font h marquilc , la berga- 
mottc de crafane , la jaloufîe , la virgouléc , i'épine d'hyvcr,. 
lambrccte, le faioc-gccmaio^ le martin-licc» 

La Miirfmfi eft une groiTe poire» qui teflcmble par fa figure àr 
on cnoyeti boo-chrcden d*Hyvcr i elle cfl bien faite , & a la réce 
place» IVeil petit & enfoncé i le ventre aflez gros & allongé vers« 

Il cjuciië , qui eft longue, pafTnblcment grofle, courbée, & un 
peu enfoncée ) la peau en ell allez rude île coloris eft d'un fond 
vcrd , avec quelques taches de rooffeur comme on en voie au- 
bcurc ; clic devietit jaunâtre en meutHTanci fa chair eft tendre 
6c fine , le goût agréable , fëan allèz abondante» & autant fuace: 
qu'il eft à foubaiccr pour une bonne poire.. 

. La Sergâmgttt de Crâfâne gro0c & ronde , d'un gris veidâ- 

trc qui punir en mçunfTnnt -, fn chnir eft fondnntc , & 2 Tcaiu 
fucrcc ; cilc a une acrecc agréable au goût , & qui 1ji donne unC-' 
bonne qyalicc i ion fucrc iin , & elle cil trcs clfiméc. 

La Jâhiifie , ou Pah bmi /Hyver , eft une poire qui eft^ afTer 
grodfe, un pea poinniil vers la queuë, dVme couleur griôtre,, ' 
qui cire fur celle du marcin fec ; elle a beaucoup d'eau ; fa chair 
eft fondante : elle a le défaut de mollir» fi on ne Ja cuâlie pas um 
peu vene. 

La Virgoulée eft une \jo\tc d'une figure aflcz longue , & afl*cz' 
grolle, a)ani ciivjion tr^ is ou quatic pouces de haut fur deux à. 
trois de large i la queuà'eo eft. courte, ctiarnue dc panchée > rocib 
jnediocremcnc grand, ^ un peu enfoncé \ la peau Itifc & unie 
& quelquefois colorée, te qui, enfin de verte qu'elle étoir fur Vixi^ 
httf iauDit a mefitfc qu'elle aptccbc de fa macutité \-9c en tneu^ 
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fifTanc devient cendre &: fondante » elle a beaucoup d'eau douce 
6c fucrêc, 6c le goûc fin de ti^s-relevé. 

UEftne iHpfer une. fort belle poire, qui aprodieup peu 
plus de la figure pyramidale que de la ronde , quoique cependant 
elle n'aie prcfquc rien de menu dans fa raille , fî ce n'cif t]u elle 
finie iî peu que rien en pointe groiîicrc vers la queue ; cccrc queue 
cli alTcz courre èc aflcz menue , excepté l'endroit de ia iortic , où 
elle cil un peu charnue , du relie ia poire efl groifc pac cuuc y àc 
cela d'environ deux on crois ponces du côté de la t£ce \ eUe a la 
peau fatinée , U. le coloris entre verd U, blanc ; elle eft cendre 9c 
beurée, ayant d'ordinaire la chair très âne & très-dèUcace»!egouc 
agréable , l'eau douce , adaiibonéc d'un petit parfum mervcitteux. 

"Vyfmhre^/edl cihmccpour fa bonté ;cllc cil ronde, &: relTcm- 
Wc beaucoup'à 1 echalTcrie par fa grolleur qui cfl médiocre, par 
ioïi coloris qui iur l'arbre cîi vcidatrc» ciclc, quoique lambrccce 
foie d*otdinaire plus couverte, & plus roudâcre :'fâ çhair eft fine, 
beurée & fondanre ; Ton eau eft fucrée , & un peu parfumée. 

• 

Le Sâint'Germâin e(l une poire groife & longue ; Ton cokris 

cil verd 6c un peu ti(5lé , quelquefois un peu roux, &: iaunifTant 
loirqu'cUc parvient a fa maturité ; elle a la queue courbée , allez 
groflc &C paiiclicc ; clic a la chair fort tendre , beuree Sc fon- 
dante , grand goût & beaucoup d'eau , mais cette eau a fouvcnc 
quelques pointes d'aigreur de cttroo qui plaît aux uas^Où déplaic 
aux autres. 

Le Màrtin jèc eft de la grolTeur d*un gros rouflfelec i fon coloris 
cft d'un roux d'ifabclle d'un côté , &: plus foncé de l'autre } fa 
chair ell caO'anre , &: adcz Hnc ; fon eau cil iucrce , & un peu 
parfumée ; cette poire fc met ordiuairemcnt cq compote. 

» 

Toires ^Hyvcr, 

tgs poires d'Hyver imit k colmar» le bezy de CaiflaiT) le bczjr 

'de 
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de Châflcry , le bon-chrccicn d'iiyvcr, l'angcliquc de Bordeaux, 
le pccic-oio > de k double fleur. 

La Ctimârz h figure aprochanc celle du bon - chrétien i latécic 
en eft place > Y(x^\ ad'cz grand , & fore enfonce , le ventre un tanc 

foit peu plu"; gros. que la rcre, s'allongcant mcdiocrcmcnt & fort 
grodicrcmcnc pour parvenu i ia queue , qui cft courte, adez groffc 
& panchcc ; le coloris cft vcrd , tiéèc comme les hcrg^amottes , 
& quclquciuis uli peu cciuc du côté du Soleil. Cccce puice jaunie 
en meumânc > ce qôj arrive en Décembre 9c Janvier» 8c va queU 
quefeis jufqu aux mois 4e Février & de Mais } la pean en eft douce 
9c unie , la chair tendre, 8t l'eau fort douce U fort fucrée. 

Le de Cêijfây , autrement Rotijfette d Anj»u^ eft une petite 
poire de la groifcur à-pcu-prcs d un blanqucr ; le fond du coloris 
cft jaunâtre, chargé par tout de rondeurs ;cllc a la peau peu unie, 
la chair tendre, mau paccuic, beaucoup de pierres ^Tcau ua peu 
fuaée» 4e tirant au goât des cormes. 

i 

Le Bez,j de Châffèrj eft une poire qui eft caiTohnablcment groflèi 
cH» eft d un rond oval , beurée & fondante ; (on eau eft fucrée Hc 
mufquée : c'eft la plus excellence poire ( a^ «jue nous ayons pour 
rHyvcr* , 

Le Bon-chrétien d Hyver cft une poire connue de tout le mon- 
de» pour Ton cfpèce U ^lalicé } ia^faotr eft caflàme* tefon eau 
eft fucrée : elle dure juiqu'au Prmtems. 

VAngeUtftu de BordeAux cft une poire donc la figure aproche 

beaucoup de celle du bon-chrétien d'Hyvcr , mais elle cft plus 
plate , &: moins grolfe ; fa chair cft caftante ; fon eau cft aufti lucréc 
que celle du bon-ductien d'Hyvet : elle fe garde long-tcms. 

Le P€fif-§m eft une polie qui eft à-pcu -pr^ de la groftêor 0s 

(«) M. Madet, MÏbb ^Imsé dn bcMtt fhiiB. 

Bb 
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figure des ambrcttes > fon coloris cft d'un vcrd clair qui cft un 
peu tiqueté, & jaunit fi peu que rien lorfqucllc meuric i clic cft 
tort ronde > l'œil cft grand en dedans &c en dehors , la queue menue, 
mcdioaeinenc longue , un peu courbée, Se point enfoncée } Ja 
pcao un peu nicte , le corps un peu raboteux, Ôe. pour ainfi dire 

{>ldndc DofiTessIachair extrémcmenc fine 6c foodancc, ranspicrrei 
'eau très-douce s très-fuace» êc agréablement mufquée 

La Double fleur cft une grofl'c poire plate, qui a la queue longue 
&r droirc, la pou lifîc, colorée d'un côté 6L jaune de l'autre }cUe 
a la duir mocikurc» & l'eau fore (ucrce. y 

Cette poire fc fcrt plufieuts fois fur des gobelets tant qu'cJk 
conferve la beauté , tuais lorlqu'élle commence à la perdre, ou i 
tioîrdr , elle vous fert pour-lors à iaSxt des compotes : il en eft de 
même de toutes les poires d'Hyver. 

Voilà en peu la defcription des meilleures poires qui font à ma 
connoiflancc , quoiqu'il y eu ait d'autres cfpcccs dans djtfcrcns cli- 
mats : pour connoîtrc leur m.uurité , & Ja manière de Icscontcrvct 
dans la fruiterie, y oyez. Maturité' & pRuiTtaiB. 

Toutes les poires eu gc aérai fe mettent en compote de toute 
façon y en marmelade>en neige , St finie glacé. Vtjexk l'un de l'autre. 

POIRES tapées » ou poires de Carême. Prenez des beaux 

roufTclcts ou autres, que vous piquerez à l'œil avec uncoute-su ; 
faites-les blanchir jufqu'à ce qu'elles deviennent molettes } rairai- 
chiiiez-lcs dans une autre eau, & les parez proprcmenc r ietccz4cs 
faii-à-mefure dans de l'eau fraîche i égoutez-lcs alors, les met- 
tez dans du fiicrc clarifié , fuivant la quantité que vous en aurez, 
que vous ferez cuiie au grand UAé s d6anez>le«r une vingtaine de 
boiiiliûns , Sl les laiflê^ ainiî repofer )u(qu*au lendemain } égoutez-' 
les alors , &: ks arrangez Tune contre l'autre lut des clayons pour 
les faire (ccher à un four trcs-moderé ; vous auretfAinde lescoury 
ncr de tciDven-rrms pour qu'elles fcchcnr également > alor<i , vous 
ks prendrez i une après l'autic , les roulerez dans un peu de fucre 
en poudre , les npbrircz un peu cotre vos mains , & les fçrrcrcz 
tout-dc-fuitc daui des» cuifrcts. . ' ' ' 
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P O M M £ , eft un firuic qui aok fur le Ponmiet colcivê, qui 
cft un arbre qui s'étend cgalemenc en hauteur fie en largeur» Iba 
coorce cft épawe, ôc garnie de mouffc blaociie ou cendrée en de- 
hors , jaurc en dedans s Tes ficiitlies fonc de mèiiocre grandeur, 
dentelées légèrement tout -au -tour ; Tes fleurs font blaiichcs, & 
quelques-unes incarnaces. Elles font à cinq feuilles dirpol'écs enrôle» 
à ces Heurs fucccdc ce fruit qui cit ch.irni!, auquel on a donné le 
nom de pomme , & dont il y a une grande quancicé d'cfpèces 
différences, foie par leur goûc , foie par leur grolTcur» foie par Icqc 
grandeur» ibit par leur nom. 

Les nommes tont une partie des fnitn à pépin aâèz confîderable, 
tant parieur b>omé & leur durée» que par la commodité que loti* 
a d'en avoir. Parmi les pommes qui font bonnes à manger , foie 
cruës, foie cuites, li y en a fcpt principales, fçavoir, la reinette grife, 
la reinette blanche, ou tranche, b calville d'Automne, IcfœnouiU 
let, la courpendu , l'api & la viuicctc. 11 y en a d'autres qui font 
moins bonnes, comme les tambours, les caJ villes d'£cc, les couii- 
aottes , les jeruÊdem^Ies dnië^penneins, tes pommes de glace , les 
francatus> les hantes -boutés , les rouvezeaux, les châtaigniers 
les pomnoes^figues, ou pommes fans fleurir. 

Toutes les pommes fc rcfl'cmblcnt aficz par leur figure plate & 
leur queue courte, & prefque tourc"; par leur groflcur , &: mcmc 
par leur chair calTantc, mais elles font toutes Fort diftercntcs par 
leur coloris > il n'y en a que deux ou trois plus grolTcs que les au- 
tres, fçavoir, les tambours, les calvilles & les pommes délace » 

trois ou quatre qui font plus longues que plates, fçavoir» les- 
calvilles , les violettes , les Jeniiâlem & les glacées , & ceUes4a (ont 
plus grolTcs vers laqueu^.que vers la céte ; ainll il faut les conœ* 
voir preique toutes plaies» iâns en faire d'autre defcription. 

Les Remettes font diflinguces par les deux noms de grifc 5^ de 
blanche qu'elles portent , à cela près prefque aulh bonnes les unes 
que les autres. lÀ reinette blanche a la chair cendre , & D*a pas 
leau ii relevée que la grife » 9L ne dure pas fi loog-tems. La rei- 
nette grife a la chair plus ferme que la blanche ; elle a l'eau plus 
iiiace U plus relevée j le dure plus loog-tcms. On s'en fett utile- 
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jnent toute l'année ; elles ont dcv.inc le mois de Janvier une petite 
poincc «i'aigrcLU t^ui dc^hk a de certaines gcm i mais desquelles 
coromcnceDC â la perdre entiércmenc , elles Qs chargent d'une 
odeur qui déplaît encore davantage , qui cft lodeor de la pïiâUt 
iiir, laquelle oo les a miles pour meuiir. 

Les CakUlcf d'Eté 6<c d'Automne fe rencmblcni aflcz par leur 
figure longue , Ôc par leur coloris, qui eft un rouge de fang ; ce- 
pendant U cilville d'Eté cil un peu plus plate, cr.mt auiîî moins 
colorée cii dehors , 6c nullement eu dedans , au heu que celles 
d'AuconiDe le lônc beaucoup ( celles-ci Ibnt les meilleures , &c ooc 
toujours la chair plus tendre que oeMe des autres t on c» oon(êrve 
allez fouvent depuis le mois d'Oâobre quelles commencent, juT- 
qu'cn Janvier & Février. Il y en a de deux fortes, fçavoir la blan- 
che &: la rouge kUcs font toutes les deux d'une chah- fort tendre, 
& d'une peau très- délicate & unie ; la calville blanche cft plus 
cftimcc que la rouge par Ibn goût relevé ; elle eft à côte de melon» 
elle prend une petite couleur vermeille du côté qu'elle acte expo- 
{^c aiiSolciL. 

.IjtFœm/tfUéf^t ou- pomme d'ànis , e9i d*i|tiie couliBur qu*on ne 

làuroir bien expliquer > il eft gris , rouflâtre par-tout , tirant à la 
couleur de ventre de biche, ne prenant gucrcs jamais aucune cou- 
leur vive ; il ne vient pas fort gros , & parotr aprocher de la 
figure longuette : la chair eft très - fine, & l'eau tort luace> avec 
un petit parfum de ces plantes dont il porte le nom } la pomme 
Qomme&ce d'être bonne depuis le comroencemeor de Décembre» . 
cUe Ce garde, jufqu en Févriei: 6c Mars : cette pomme cft très-jolie». 
9t le fecoic encore davantage fi elle ne fe £uioit poioc. 

Le C&i4rf>endu cft toiit-à-fait de figure de pomme, àc d'unegrof- 
ur railonnablc ; il cft gris -rouflâcrc d'un côté , & allez charge 
de vermillon de l'autre » la chair en cft cics-iinc, & 1 eau très- 
douce U fort, agréabic-i elle dure jufqu en Mars , mais il ne lui 
£uit pas donner le tems de dcveoic toop tidéc, parce que dans ce 
icms-li elle devient infipideiu 
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VAfi dl une pomme afTcz connue «ie tout le monde pr la 
Cooletir qu'elle a extraocdiDaiiemenc vive & perçante t elle com- 
mence à être bonne du moment qu'elle n*a plus rien de verd, nr 
auprès de la queu<î> ni auprès de rcEil,'Ge qui arrive afTez fouvenr 
dès le mois de Décembre. Parmi les autres pommes , il n'y en a: 
point qui ait la peau fi fine, & fi délicate que celle-ci : eUe dore 
depuis Je mots de Décembre )^^qu'cn Mars Avril» 

lAVkktitiih fond dvcobris blanchâtre , un peu ti^cc aux 
endroic» od le Soleil' n'a pas donné, mais chargée ou plûccc rayée 
& foiiectée d'une afl*ez belle couleur de rouge enfoncé aux etu> 
droits qui forir en vue ■■, la couleur de la chatr eft tort blandie, la 
chair en cft fort fine & délicate , l'eau extrêmement dbucc &r 
fucrcc : 011 commence d'en mang^cr des qu'on la cueille ju^'À 
Nocl> ne paâ'e pas outre. 

Le JUmAmt eft une belle & groflê pomme v elle eft verte d*un> 
câife, fpactcée de rouge de Fautre r il y en a de contes blancbes,, 

d*autce9 plus rouges i elles ne iboc bonnes proprement que pour 
être mangées en oompoce relies commencent des lemoisd*Aoûc» 

'& durent fch pcn. 

Les Coujinottes lonc une elpcce de calville , qui le gardent jufl 
qu'en Févuer : elles ont l'eau fort aigre , &c la queuë longue ÔC 
menuc^ 

Jentfilèm foot prefque rondts par* tout i elles ont là chair 
iottùe & de peu de goût, quoiqu^afTczfucrécs» n'ayant rien de la- 
mauvaife odeur qiii hit la plûparc des pommes : elles- k gaideoB 
long-tems.. 

Les Drue - fiermetni d Angleterre font de la couleur des jcrt\^- 
lem , mais elles (ont plus places > plus douces & plus fiicrées. Lc^ 
Anglob en font plus de cas que de la plupart de. nos pommes de 
France : ib font Encore grande eftime d'une autre quils nonw 
ment Gufflde» feppius , qui a tout^à^fait rair d'une pomme de para- 
dis , ou de quciqu'autre pomn^c r:in'.'3i:c : c!!c eli fort jatUlC 
fioodc h die a £cu d'eau» ccpcaUanc aiie^ idcvce^ 
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Les Vûmmcs de gUa font aiufi nommées , paice qu'eu mcu- 
rUTant il femble qu'elles deviennenc comme crao^rences , fiios 
cependant Tccrc s elles iboc couc-à-faic verdâtfcs £ blanchâtres » 
leur chair eft très-ferme, 9l leur eau très-fuGiée. 

Les Frsfteattif font toiigcs d'un ccVé , & jaunâtres de l'nurrc; 
elles feconicrvcuc loug-ccms, c'dl ce qui en taie le piiocipal mchcc. 

Les HfutcS' boutés fpnc blancbcs » curnuës longuettes» & 
durent long-tems i elles ont Ja chair aflêz douce > avec û peu 
que rien d'aigrelet; 

Les JiHtvueâux font blanchâtres & cdotéei. 

Les ChaUigfiUrs , qu'on apelie martrangc en Anjou» font biao* 
cbcs, touÛ'es, avec un coloris aflez iàle Où obrcur. 

La Pêmm fim fmkt eft v^te» tL fort de l'arbre tout de mé' 
me que les figues Torrent du Figuier » elles (e gardent loog^tems : 

on la nomme quclque&is pomme>figue; 

Voilà à-peu «prêt touces les pommes que je connois , aprc^ en 
avoir fart une cxaelre recherche ; & comme il y a trcs-pcu de diffé- 
rence de bonté parmi elles , je donocrois toujours ià préfciCQce 
aux fept premières que j'ai marqué ci-de(fus. 

Les Pommes s'cmoloycnt en compotes de toutes efpèccs,cn gclce, 
en marmelades fruits glacés. Vêjt^ l'un & l'autre. Pour oa- 
npftre leur macurité» de la manière de les oonlèrvcr, Vêj^ib Ma- 
turité' & FaUITEB.!!. 

PONCHE»e{lle nom d'une botflbn angloife. 

Mamére de U faire. 

Prenez du meilleur vin que vous pourrez trouver ; mettez-en 
deux bouteilles dans unç terrine avec quelques zeftes de dtcoo i 
cxprimez-y le jus de dix $ j^outez-y nn peu de canelle, un peu de 
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girofle & une pjntc d eau i mcttcz-y du lucre a vocrc goût, avec 
une demie bouceittc de crème dd Barbades, ou du Rack (4) d 
vous Tavez » faites griller une aouce de paia for laquelle vous ra* 
perez un peu de imiicadc i fecoîiez votre ^àa , le mettez dedans 1. 
iaiflçz ainfi le tout un moment , 6C le paflcz par une ccamioe ( 
&rvez-ie dans des féaux de porcela»ie> ou dans des bouteilles» 

PORCELAINE. On donne le nom de porcelaine à coua 
les meubles d'Orticc qui ca lont faits, comme aux }acccs, aux fa» 
ladiers , aux coajpoucrs & aux afliccces. 

POSER, fc dit des flencs : c*eft de les attacher fur les fbrvi^ 
GB avec de la dre verte» de de les mettre avec grâce» 

POUDRETTE, eftun morceau d crnminc dans lequel 
on mec du lucre ou de l'amidon , fnivai^c Fui gc que Ton veut en 
faire, & que l'on lie p.ir le haiiC nvcc une hllcllc pour qu'elle ne 
s'ouvre point. Elle icrt a poudrer de lucre les tiam que i on tire 
à rétnve , ou à poudrer les moules dans lefqueis en imprime du: 
paftillagc. 

POURPIER, eft une plante qui pouffe des tiges à h 
hauteur d'environ un pied , groflcs , rondes , droites , renJrcs ^ 
fucculentes, lifles, rougcâtres , iuiTantcs, fe divifanc en quelques 
rameaux, portant Tes tcuillcs rangées alternarivcmcnt,oblongucs 
allez larges , grades , charnues , polies , de couleur blanchâtre ou 
jaunârrc , d un goût vilqueux , ÔL tirant un peu fur l'acide i le 
pourpier eâ employé dans les feurniiures des j^dades» 

POUSSER, terme d'OfHce , fe dit d'une confiture ML 
qu'elle vient en écume par-deflbs. Ce terme' s'aplique encore à uar 

fourne.ui qui cft bien allumé, 8c qui donne beaucoup de chaleur.. 
Pour remédier aux conâcuies qui pouûcnc. f^oysi GoN£iTua.jiL. 

(m ) l.e Ri' k cft une liqtxur forte compofîfc avec de Cannes à fuae , que les Anglois tânnt: 



%Qo LE CANNAM£LIST£ 

PRA 

P R A L I N il R. Ccft confcrvcr des fleurs, ôccr l'humniicc 
à des amandes , à des pidaches , z des pignons , 6cc, En les palTanc au 
(acre, pour qae l'on puiflfe s*en ferf ir à diffcréos ufagcs. On pra- 
line ordiDairemaïc de deux façons , c*eft*â.dùc en blanc 9c ea 
fouge. 

Mamére de fralimr en klanc^ 

Faites cuire du fucrc à la pîumc, & y mettez votre truit, ioïc 
amandes, piftachcs ou pignons, &c. Conduilcz ainii vorrc fucre 
à callc î alors , cirez -ic uu tcu, & le uavadlcz avec uac Ipatuic 
jufqu'àî ce que focre facre deirieone en poadre» jetiez le tout {or 
lin camis pour âcer le furplus du fucre i alors, fervez- ?ous de vos 
amandes , pidaches ou pignons , 9ec pour Tufage auquel vous les 
aurez deftioé. 

J4Miér€*de fralàurem roiige* 

Prenez une livre de fucrc pour une livre d'amandes 0» autres v 
faites -le fondre avec un peu d'eau ; jcctcz-y vos amandes , que 
vous aurez bien tscybdic bien froccées dans un linge propre pour 
en 6rer la poulfiére % faites - les bouillir iofqu à ce le focre foit cuit 
à la grolTe plume , ou ju<qu*â ce que les amandes pétillent \(é) 
ayez foin de les remuer de rems- en-tems , afin qu'elles ne 
cbent point à la poclc > retirez -les alors du feu , &: îcç remuez 
avec une fpatulc jufqu'à ce qu elles ayent pris tout le fucrc qu'elles 
pourront prendre ;rcnicttez-lcs enfuitc fur un teu qui ne foie point 
apre , ( c cft-à-dicc ua cote de la poclc feulemenc > } remuez - les 
légèrement avec le ceftant ds fiicre , fait-à-iaefiire qu*il fondera , 
jufqu'â ce qu'elles, fbient d'une bdie couleur » mettez -les alors 
dans une boëte » U les mettez à Tétuve. 

. Mamére dt fraiùfer Us flairs, 

Metrez du fucre dans une pocle i cuifcz-lc à la groiic plume 
jcttez y vos ti.urs ; laiiFez-Ies cuire, & revenir votre fucre â mé- 

^ « ) Il y s <lc couim 0£cic(s^ui y mcncot de la cocbcoilic pié^)«cc • poor icadcc ks pa< 
. Ko» de (VMiUiic î'icadane» 

me 
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me cuiiTon. Alors, ôccZ'Ics du feu, &ù les travaillez avec une Tpa- 
(ulc jufqu a ce que votre fiicre devienne en poudre i jettez dois 
vos fleucs fur un limis pour âcer le furplns do fum i metccz ycê 
fleurs pendant la nuit dans une étuve pour les achever de fécher» 
& de^u , fcitez-ies dans des coârets, 9c les gardez eu lieux fccs^ 

PRALINES, ic ciic des ainindcs , pignons, avelines, 
pîftachcs , des tailladins de fruic d'odeur, des flcur|, &c. que l'o« 
a pralinés de k ituiuccc que )'ai marqué ci-dellus. 

PREXOCE On apdie précoce tous les éruto qui font 
JuDves, coaunc les cerifi» , les néta , les framboifa > fiec. 

P R E N D R E , ou faire prendre, fc dit des liqnctir*; pour T« 
neiges , ou fruits glacés. C'cft lorfqu'cllcs Ibnt mifcs à la glace dans 
des farbociércs » que l'on tourne & remue pour les faire prendre 
en neige. 

PRENDRE SUCRE, fêdicdesirtticsquel*oiiatiiis 
dans le fuae pour les confire. On die ordinairement : ces fruits 
n ont point encore aiTcz pris de fucre, ou ils en ont pris allez. 

P R E P A R E K > fe dit de toutes choies que l'on difpofe 
pour être employées. 

PROVISION, fe dit de toutes les confitures en gêné-^ 
xal, que Ton fait pendant la ùàtbn des fruits, pour employer pen* 
dant THjfver. 

PRUNE. La prune croît fur un arbre mcdiocre , ayant les 
feuilles ovales & dentelées ; ion fruit cft aufli ovai , charnu , ayant 
un noyau longuet & dure en dedans : l'arbre &; le fruic font afTcz 
connus. La prune cH un très-bon fruit , que l'un Icrc de diùcrcncos 
manières. 

On les fert crues , en pyramides fur de^drageoires que l'on poiè 
iîir des gobelecsi on les confit i on en £ût des compotes, des mar* 

.Ce 
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mcIadcS) des pâtes, des DCJgcs & fiuus glacés. Vcjef, Tun 
raticre. 

Après avoir déraillé les bonnes le. maiiTatfo qualités dé^pranoi 

je ferai la dcfcription de celles que Ton eftitne le plus , avec la 
manière de les confire i tomes les pranes font bornies à conlùCy 
mais il faut Jes prendre avant leur maturité. 

' t Bmes qualités des FruJteJ, 

Les bonnes qualités des prunes (ont d'avoir la chair âne , cen- 
dre fie bien fondante^ Teati fort douce fie Toct fucrée. Je goât re> 
levé, fie en quelques-unes parfumées. 

La bonne prune eft le fcul iruîc qui, pour ccro mangé cru, n*a 
que faire de fucre, comme les perdrigons, les fainces-catberines , 
les prunes d'abricots, les impératrices, les reioes-daudcs,lesmira< 
belles, fiec. 

Mauyofjés qualités des Trnnes*. 

Les mauvaifcs qualités des prunes font d'avoir la peau dure, 
mais il ny a point de prune, telle qu'elle foie, qui n'ait ce défaut, 
it ne sY nue pas arrêter vmais les principaux défauts des prunes, 
Ibnt qu'elles, aycnc la chair coriaâe >. farineufe , pâteufe» véreufe 
fie aigre. 

Les qualités indiffcrentc<; cfc? pranes regardentla figure, la groT- . 
fcnr , la couleur , h rnyc , &:c. mcme d'crre atuchées au noyau, 
4^ une qualité indittcrcnce , quoique d'ailleurs la ^runc fuit bonne. 

Le <Sr»s DMtâs de Tours-, eft- une bonne prune qui quitte le 
noyau i.elle a la chair jaunâtre, i£ fon eau fore fucrée i ùl %ure 
eft longuette,, fa couleur eft violette tttont au noir.. 

La prure slt Mùnfuur ^ cft groirc, ronde, violette i elle quitte 
k novau, & n'cft pas d'un goût tort relevé, mais elle ne lailie gas 
(^uc d'avoir fon mérite, 

JLc^ Dâmâsrffi^ eil une prune qui ^tèle nofaa>.fieq|ttlarjeaiit 
fucrée »«iâ £§use eft sonde.. 
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Le Démit Um qiiicte le noyau , & dSt fixt televé i fa figure 
eft coude» fa coiuBiir toc (îic le jaune pâle. 

Le DdP»ds viûUt quitte le noyau ; fa chair eft fondante, & ibn 
' eau fort fucréc * U %ure cil Ipogucui; 

La MiréiUt eft une petite pnme qui dl de couleur d ambre 
quandelle eftmeoiesfa figure eftovaIe>£i chair fine U fondante, 
ion eau ttès^fuoâeyeUe quitte le noyau ; il y en a de deux forces, 
la groflè fie Jn pedce : eUct ibat toutes les deux d*un« ^ale bontés 

Prenez de grofTcs mirabelles qui na foicut pas bien meures > ôccz* 
leur le noyau , ou ptqucz-les avec une épingle i jettex-les £uc-à-me» 
fore dans de l*eau fiaiche i ayez une pode d*eau boiiiUante fur le 
feu , dans laquelle vous mettrez un peu d*alun en poudre i (ê) 
mccccz - y vos mirabelles , & lorfquc vous verrez qu'elles monte* 
ront fur Tcau , vous les prendrez fait-à-mcfure avec une ccumoirc, 
& les jetterez dans de i eau fraichcpour les rafraîchir ; vous 
les cgourcrcz alors , & les meccrcz dans dn iucrc danfic qui fera 
plus que ucde, que vous aurez mis auparavant dans une terrine i 
yous la couvrirez d'une fettîlle de papier, ôc les laMTerez ainfi repo* 
fer j ufqu au lendemain dans une etuve s alocs , vous les jouterez, 
êc donnerez une vingtaine de boîiilbns à votre (irop , 9c le reti- 
rcrez du feu i vous atccQdrez.que votre firop ibit tiède pour le re>. 
mcrtrc fur vos mirnl^cHcs ; vous les couvrirez encore de même, 
& les laiflcrcz repolcr jufqu'au lendemain ; vous les mettrez alors 
dans une poclc avec leur (irop , & les ferez frémir pendant un 
demi quaic-d heure ; vous les remettrez encore dans votre terrine 
jufqu'au lendemain i alors vous les cgouterez, Se ferez cuire votre 
ficop au grand perlé i vous y mettrez vos mirabelles, 8c leur don- 
nerez quatre boiiillons couverts i vous les écumerez bten » & les 
empoterez. 

( « ) L'dlun de gljice en poudic mis is cette num^e , c%p£chc ^uc Ict nuijbcUcs i'c noir- 

^^^^^^^ 

Cci) 
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On peur les mettre à oreille comme les ccrilcs quand on leur a 
ôtc le noy.iii. /""i^^r C ï R 1 s E s. Les tirer à 1 ctuvc. f^f^^r^r. T I R E R 
A L £x u V E. On ics mec encore a 1 cau-de-Yic. ^ûjez, £au-d&-vi£. 

Le Dâmês étJtâUe, eft une prune prdque ronde» 9c d'un viobc 
brun i.elie eft beaucoup fleurie lorfqu on la cuetfle s eUe a lâchait 
tr^ferme» ion eau cics-Aicrée : eUe qoiçce te nojraiL. 

La Reine -CUudi cft une piunc vcrdâtrc, fcmblahlc au damas 
blanc i elle cft ronde , un peu place ■» clic a la chair terme 
ipaiflê. Ton eaa eft crès-fiicree » elk sVmivic ÊKilciiienc lorfqu'elle 
eft.bieo meute i cette pnme cft ferc belle » & fotc bonne itant 
confite» 

Mottién di U m^rt^ 

Prenez des reines-claudes avant quelles foienc bien menrcs ; pi- 

<^iic7 - les avec une épingle ; jctrez les fair à mcfurc dans de l'eau 
tr.Tii hc » égouccz-lcs, &: les mettez dans de rcaii boiiillantc que 
vous aurez fur le feu ; faites -y blanchir vos fruits , & empêchez 
que l'eau -ne bouille , ^ qu'elle ne fade i]uc Iccmu > lorfqu'elles 
éronc un peu mollecces, itez-Ies du feu , ^ les laUTez refroidir 
dans leuK même eau jufqu'au lendemain \ vousks ferez reverdit 
dam la même eau x en les mettant fur un £cu bien dqnx» & pre- 
nant garde (br-cout qoc votre eau ne fafle que frémir \ lorfque 
vous les trouverez aflfcz mollccces, vous les mettrez rait-â-m'cfure 
dans de l'eau fraichc j lorfqu^cIIcs feront bien rafraîchies , vous les 
cgoutercz , bc ks rocttrcz dans du iucrc clarifié qui fera ricde; 
vous les laidcrcz repofcr jufqu'au Icâidcmain. Alors, vous égourc- 
rcz vos iiuits , àù donnerez une vingtaine de boiiillons à votre 
firop que vous remmrcz ftir vos fruits lorfqu'il fera iiéde^ê£ les 
liiiTcrcz'ainfi pendant vingt quatre heures \ alors, vons égourerez 
vos fruits f ferez cuice Votre firop à liffc ; attendez q^uM (bit 
liède pour le mettre fur vos fruits. Le lendemain vous les égoute* 
icz encore, & ferez cuire votre fîtop au grand perlé î vous-y met- 
K« vos reincs-claudcSjêi leur donnerez quatre boiiillons couverts ; 

lousks écumeicz ircs-foig|icufement ». U. les cm^otacz s, vous 
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pourrez couc-dc-ruiEc les circràrécuvc^<(7!rje Tirer. ▲ lTtuvë. 

La Diâffit. Od TapeUe JCir^rArdans ces païs-d. Cette prune 
eft oblonguc, violette & trcs-flcuric j elle quitte le noyau ; fon goût 
cft relevé , l'eau en eft douce &: lucrce > elle eft fujette à devenir 
vércufc. On n en fait ordinairclueQt que des compotes^ des maiy 
mclades àù des pruneaux. 

'Vlk^/trUjtSi une prime qui cft longpe 8e menue t &n eau e(^ 
douce fie (ôctée j cDe quitte le noyau , fie elle cft très-belle en con- 
fitures : pour la confire » il la faut prendre avant qu'elle foie cout^ 
fait meure :.elie k. confit de même que la rctQe-dùidei 

La Râyale e(l grofîe & ronde ; fbn rouge cft clair î elle cfl l^icrr 
âcurie i clic a un gouc iurt relève, qui ne cède en rien à celui dix- 
^erdrigm- : cDe quitte le noyau» 

La Sâinte^CâtBenm eft une prune qui a la chair fine & fi>rt fit- 
crée i elle cft longuette, aflcz grofiè } ùt couleur ci^ d'un blanc jad- 

nârrc , elle quitte le noyau ; pour la manger bonne , il fniit qu'elle 
ÙHt un peu lidéc proche la queue : elle tait de très-bons pruneaux»- 

Le Dr if- S or , cft une erpècc de damas ; il n'eft pas bien grosp 
fa peau eft d'un jaune mat^uctc. de rouge ; il cft d'un goût tres^fiu^ 
& fiicrc. 

Le Perêri^ vkkt cft une prane afiéz groflc , longue fie Bieo* 
fleurie fiir la peau, d une certaine blancheur pale, qui ilcfae de dé^ 
couvrir Ton coloris- violet , tiranc Tur k touge i^dle a.la chair trèfr- 
£nc , Veau.fiicrée , U le goûc jrelevé.. 

Le Per .'rigon hlanc. a prefque ks racracs qualjics que le violet » ili 
a la ch iu fîiic, tendre. âc bien fondante ». éc l'eau fort iucrcc i ÛX 
quitte k noyau.. 

Vjtkkfiie dLime gzime qoi cft: fabocfae dSm côté,. uâ^ficat 
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i:ougc de l'autre ; clic cft groflc comme la umtc -Catherine j clic 
qvdttc k noyau i fbn eau eft o^-focrée , & Ton goûc fore relevé i 
•elle Je nomme prune <ie Tours, parce qu'elle y crok abondam- 
fnenc* 

Vlmpîride y cft une cfpccc de pcpdrigon violet , ic fort ur- 
dive i elle a la chair Hne , tendre &c bien foodancei l'eau CQ cft douce 
^ lucrèe » elle a le goûc trcs-rclcvé. 

La DMfkf/K eft verdâtre & ronde, d'une bonne groflèur ; eUe 
£ft tiér-fuctée, Bc crès-excdlence, mais cUe ne quicce pointlc noyau. 

I4âmm dé cMfirver Us Tnmes hm fimnis^ ' 

Lor(que vous ciicincrcz vos prunes, mettez-Ics dans une corbeifle 
avec des feuilles d'orties par-dcllbus & de/lus \ gardez-les dans votre 
fruiterie, pour que les prunes fc rafraicliinent ; elles icronc d'un meil- 
leur goûc que celles que 1 ou cucilic fur k ciiamp. 

PRUNEAUX, foiit des prunes que Ton fait (fechcr dans un 
iour d'une chaleur modérée , ou au Soldli pour cela faire, on ks 
étend iîir des clayons. On en fait des compoces en Carême » on les 

fait revenir en les j errant dans l'eau bouillante ; pourJtws, on les y 
laide pendant une heure, & on les égoucc pour les mettre en com- 
pote ; on Icç met dans du vin de Bourgogne, ou de l'eau , ( fuivant 
Je goût de ceux à qui on doit les Icrvir ) avec du lucre, àL un peu 
de canclle, & on les laiilê cuire tout doooemenc. 

P U l T , eft un ouvrage d'Offîce , qui (ê fait avec des dtrans, 
ou des oranges que Ton vuide» tiL que l'on emplit de ndge d'orange, 
ou de citron. 

Manière de Us faire. 

Prenez de belles oranges , ou de beaux citrons j ouvrez -les par 
nn bout, de la grandeur qu'il y puiflè entrer une cuiUidr ; vuidez^ 
ies proprement » les lavez \ metcce*2es égoucer jufqu'i ce que 

X 
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vous foycz prêt à fcrvir } mettez fur le morceau que vous aurez été 
une branche d'oranger i empliflez*les de neige de citrons , ou d'o- 
ranges ( fuivanc L'eTpcce r) Scies couvrez t fervez-Ics fur des petits. 
golKlers que vous autts ooiè Air un plateau » qui ièra pôle fîir une 
petite iatte ou alHccte. Vous ferez vos neiges avec ce que vous fbr- 
titez du dedans de vos fruits » de la même manién comme je feii»- 
fèigne i i'arcidc Neig?.. 



Q^UA Q^Ul 

aUATRE-MENDIANS, font de^ avelines , des aman- 
des en coque , des figues , & des nuïkis iSches. On les tire dc 
Provence^ ou d'Italie : on fcrt fîir des âllietces les quatre dpcoeS' 
à. h fois, en caflànt les coques des avelines & des amandes. 

C> U I T T E R , en fait de prunes & de pêches» eft un terme: 
fort ordin.iirc i car on dit : une telle prune ne quitte pas !c noyau ^ 
une tclic le quitte ; les ptchcs quittent le noyau, les brugjions & 
Jes pavics ne le quittent pas , c'efl-à-dire, que quand le noyau le 
détache net delà chair du fi'uit, cela s'apellc quitter , 6ù quand îL 
ne s*en peut détacher» cela s'apelle ne pas quitter. 



RAC RAP 

RACORNIR, terme d'Office , qui fc dit des fruits ^: des. 
, rieurs que l'on confie , qui Ce rident &c durciîlcnt d.^n,s le fucre 
ce défaut ptovient de ce que l'on ne les a pas bien olaacius, ou mis 
dans un fuae trop chaud» ou que Ton les mène tiop vice > n'ayant, 
point eu pour-lots le tcrns de men prendre fîtcie. 

R A F R A I C H I R , fe dit des fruits, Icfquels après les-avotb- 
biândiis, on ma dans de Tcau Êraiche pour les ra^aichir.. 

E A E R A I C RLR y fe dit encore des. vins , des boiiîboi,' 
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d'Olfîcc , comme orgeat , limonade , eau de gro^cs ^defi;aifts> tfiC» ' 
^uci uu nicc daos de l'eau» ou de la glace 

R A ISIN,cft une baye tonde ou ovale» qui eft le finit de li 
vigne, tamafle en grapes ; elles ibnt ▼cites 6c aigres dans leur cooh 
niencenient a mais quand dies vieonenc a mcurir , cUes prcimeoc 
divcrfcs couleurs , & renferment nniîic douxAc agrèatile : on donne 

je nom de railîn à ce fruit. 

!1 y en a du blanc , du ronge ^ du noir ; on y trouve aufli quel- 
4JUCS pépins : on culcivc la vigac diiis les Pois chauds» &c Lcmpércs. 

On uit ks raiiins , loriqu'ils font bien meurs » fur des duectcs, 
âvcc des feiiilles de vigne, en deantavec des dlêaoacce qu'il y a de 
mauraîs dans la grape:on en fsdc du blandiii&ge, comme des cen* 
ics, F'tyez Blanchi s s ace. 

Il y a quantitc de rnifîns qui croifTent dans nos climats , & qui 
font bons à manger , c'cft pourquoi je décrirai les meilleurs entre 
toutes les diâcrcnces cipcccs de tsàûm que la nature nous tournic 

Le Haifi» fré(oce , eft une eipèoe de naorHlon noir, qui prend 
couleur de rtà-bonne heure, œ qui le fait parofOe meut long-tems 
devant qu'il le ibit { la peau en eft fort dure , & quand il eft meur 
il câforc doux : oti en voit d'ocdinaicc dcslecommenccmcnt d'Août, 

Le Chdjfeias bUnc , eft un raifin fore doux , qui fait de belles 
grapes , &: le grain gros U croquant : il fc garde plus iong-ccuis 
qu aucun auctc railîn. 

Le Ckëfftiâs mm eft plus rare & plus curieux que le blanc, de 
même que le rouge , dont les grapes fixic plus g^otOês : ce dernier 
prend peu de couleur* - 

Le MufcAt fc tire principaîciiKiit dcFrontîgnan en Languedoc, 
d'où on nous les aporte dans des pences boctcs de fapin ; on r;ipellc 
mufcat, parce quil a uii goût de mufc fort agréable. Pour 1 em- 
ployer, il âut choiûr les grapes les plus grofTcs, U. dont les grains 
foient bien nourris \ ily enade diflereotes efpèces» des blancs, des 

congés 
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U des ooks : on en met à rcaif-de-^ic yfjiui E a ti-i>B>viE* 
oonft en€Ofe les mu&acs après les avoir égrenés » amUeas* 
les de même que les ccrifcs, en ajoutant dans votre (irop un peu de 
jus des mêmes mufcats dès que vous les aurez mis au fucrc. 

Ils peuvent vous fcrvir pour compotes ; on en peut faire des gla- 
ces j en y incoiporanc du vin muicac , iï oo le juge à propos. 

' Le 2)4fiMr,i]y enadedeuxfoites,)ebIanc8efen)iige;Iagrape 
en eftfoctgroilè& longue « leg^ncs'g!ros>lQiig»atnbtét&n*a 
qu'un pepîn* 

Le raifin (f j4hrkpt cft ainfî apellé , p.ircc que fon fruit eft jaune 
iù duic cunime l'abricot » la grape en eft belle àc crès-grofTe. 

Le Bourdehùs , e(l une efpèce de gros raîfin blanc , & longuet 
qui fait de crês-grandes & grodcs grapes ; il ne meurit prefque ja- 
mais, & par confèquent il n'eft propre qu'à en £ure des conncuresi 
vous le conâccz de même que le verjus. 

Mantére de garder^ fi confirrer U rdfin. 

Préparez du fable de rivière , & le faites bien féchcr au grenier ; 
alors Kiitc; cueillir le railin lorfquc le Soleil donne dcHlis; car il faut 
qu'il luit icc i toitci un lit de fable dans uuc caiik d'un pouce d cpais, 
& y rangez vocie taifin \ coulez proprement du ûble deflbs > afin 
qu'il encre par-tout s vous continuerez alors â les mettre de lit en lie 
Lorfque vottc caifTe iéra pleine > vous la fermerez bien , de peur 
qu'il n'y encre aucun air » mettez votre caifiie en lieu iêc , fans la 
beaucoup remuer. 

Il fnur que le railïn ne foit pas trop mcur, mais tant foit peu verd, 
comiiîc lie liiiir jours avant la maturité ; le raiiùi de cette manière 
fe garde juiqu au nouveau. 

RAREFIER Ce terme eft apliqué au jus des fruits que 
l'on deftine pour en faire des (irops, comme le jus degrofêtlle> ftc 

Ce qui le £uc en les expoiant au Soldi qui ache\'e leur fbmenta- 
tioa. ' * Dd 
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R A V F , efl une plinrc dont il y n p!:?fîrurs cfpcccs, qui pout 
lent de leurs raciDCS des rcuiik-s grandes , obîonques , amples , fc 
répandant lur la terre, Jccoupccs piotondcmcnc , rudes au toucher, 
de couleur vcrcc brune , d'un gouc d iiabc poc^crci (a cadnc cft 
quelquefois btoichc, rouge , ou nottânc on debMS. 

On ièfc fec nves {Mtir faon-dVvuvte i poai œccdk » op klfa> 
tiflè» on les dcgaroic des plus grolZès fèUilks « 4e on ks lave 
premc. 

REPONSE, eft une plante qui poufTc une ou piuûeurs dg« 
à la hauteur d'un pied, grêles, anguleu/cs, canclécs, veîucs, rcvc- 
tucs de feuilles étroites» poiuiucs, empreintes d'un kic laiteux. 

Oo cultive cecce plaoce dans les îaidins , Se on lacodSe étant 
cDCote jeune & tenafc» avec ûl taànc pour ea toe-des ûbdes» 

RESSUER,eflun terme d'Office, qui Ce dit du bifcuit, ^ 

de tous les fours en gciiéral , Icfquels après être cuirs, on laiile re- 
truidir fur les moues fetiilles fut IcfqucUcs on ks a fak ctiiic, avaoc 
^uc de k& kv^r*. 

R £ V Ë R O î R > fc dit de certains fruits qui-ibriç naturellement 
vends» «luionc perdus leur eoukur loriqu'ils hat hkadus t< comme 
lu reioe-ckiidc , Sec. On ks laiflè lâifi tefmidicdanskiiiémectt, 
&: locfqœ vos fruits /bot fioids • vous les.nictBa>Jivec Ja même can 
for un petit feu pendant quelque tems pour ks reverdir : faites at- 
tetirion que ^cau nc boiiilk poinc». ët même ne hSç tout-au^plni 
que £remir. 

R I S , cft une plante qui a la fciiiUe comme k rokau , cpauic 
comme k porretau tige dk (oa bauie, noiHéeft plus grade que 
ceik du froMnent i^fépi qui cKole â h SaaûaiÊk de k tige produîrfes 
grains inégakmenc de côte & d autre ; fes ^ouf&s£)nt iauoes > rudc^ 
canclèes, de figure ovak * k grain qui eft contenu dedans cd le ris: 
«D en de ia ârlne pour moctte dans k paftillage. /^«jvxtFAimiB. 

E.O C Al 1;» L £• On a^clk toçMç coûte» ûxtck de iiipcccaux 
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éteaakrftstbvfflèetâ^éiSkTentacm <|iie Ton arrange oi^ 
icoMpoiir ftniiiet des pce» lodien» CNi pour gai^ 

ROSE, cft une fleur qui a pluficurs fciiillcs grandes , belles &. 
odorantes -, clic croît fur le Rofier , donc les branches font dures 6c 
armées d cpincs Forrcs i (es fcuilJcs font en forme de main, attachées 
cinq ou icpc lut une même pédicule. 

Les rofes dont ooiê (eak plus, fonr les roib de Profins s elleslè 
coofiÊQt <le même que la fleur d*ocange > i f catoepckm que ▼oos 
devez vcm &tfk de l'eau dans laquelle tous raorex blanchir, 
pour moiiiHer votre liicre : vous vous ftrviicz toujours de ûnao 
royal pour lacoiifûr. 

ROSSANE,cflIe nom qui fe donne à ronces les pêches & 
pavies qui lotit de couleur jaune j ^ 4^ il y en a de djâfèrences grof. 
iêors, Ôc aulG de tardives, èc d*aucrcs plus hâtives. H en eft d'autres 
quVxi apelfe maies, ^ œ kmc des pavies i & d'autres qu'on apelle 
lemdies, & ce font celles qui quittent le noyau. Les Jardiniers 
cons, & la plâpart de leurs voitins, apellcnc du feul nom de roflàney 
les fruits qui font également jaunes dedans & dehors , fans aucun 
rouge proche du noyau , & donnent ccpcnd.mt le nom de mirljcoton 
aux profles rofl'incs tardives : ils apcllent pavies ce qui, quoique 
|uuiic dedans àù dciiori , a du rouge prés le noyau : ils apcllcut pê- 
ches- paVics ce qui a diu roi^ & du jaune dedans fie dehots : ils 
apelient perièts le fitrit qui a la chair ou tome blanGlie, .oomne les 
pavies-niadelaines> ou blanche ou rouge comme d'autres poviesi de 
quelle manière qu'en fott la peau , foit route rouge , (bk loage ou 
blanche. Ils apcllent d*un nom gènérnî brugnons , routes les pèches 

3ui ont la peau iiile, donnent le nom graéral de pcclics , fans 
îftinâion , ni différence dcpircre , à tonte» les autres pèches, au 
Jicu que nous les apelious l'une chcvrcuie, l autrc bourdinc > Tune 
pourprée , Tantre admirable , . 

R O T lE Ce nom cft antiboé an pain que foo coupe par 
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tranche , & que l'on finit griller fur une gnilc à un feu tnodcrc, feu- 
lement pour lui taire prendre une couleur dorée, Sc maimcair pac 
ce moyen , ccndce Imceneur du pain. 

On »*ea &n pour prendre le chocolac, ou pour qitng^ avec du 
beure ùm i on en mec dans les falades cuiees. F^êj/e» S a l a di. 

R G T I £ à rhuile. Faites griller des tranclies de pain comme 
d-dcvanr ; trempez - les dans de l'huile fine pour les bien imbiber ; 
mettez dellus du Pamiefan râpé, un peu de poivre concoflè ; ptcC- 
fez-y un jus de citron, & les arrofez encore d'un peu d'huile : lors- 
que vous les i^virez, vous les nietcrcz lue une auuc aiEcae. 

ROULEAU»eftun morceau de bu» > ou d'yvotre fiic eu 
formé de bougie , avec lequel on faic ks iknOS» de paftillage : on 
en a encore des plus forts j c]tii iônt de bois durt pour nite he$ 
abaiûès de mailèpani. 

RUBAN. Oïl aj^Klic ruban plulicurs caramels de diffcrciitcs 
couleurs i]uc i un met cuicmble , &c donc on forme des rubaus que 
Con plie comme on le juge, à propos. 

Manure dg Ui fmrf. 

Faites cuire du fucre clarifie au caramel dans pliificurs poc1om> 
C*cft-à-dirc dans autant que vous voudrez avoir de dilfcrences cpu- 
' leurs : ayez des fcùiJles de cuivre bien propres &c huilées ; coulez, 
deffus féparcmenc de vos caramels de couleur » à la même quanciié 
de l'un comme de raucre \ Vous les leverezieparêmenr avecla poime 
du couteau, pour en former des morceaux» julqu*à ce qu'ils ibtenc 
maniables. (4) Alors, vous étendrez les caramels de couleur comme 
des bâtons de cire d'Efjjagne; vous les joindrez enlcmblc^ksaUoQ* 
gérez « & les xaidrcz minces auunt que vous voudrez. 

(») Ces (Ôrcs de caramei doivent ^rc toiijotirs agités lé^cierocnc fur k feuille de auneavec 
h pointe ducootnu , )ul<]u'à ce que tom icf puiflîcz manict avec les manc { poor-lois , vous 

les mcttcï cnfcmbicj tu il anivL trcv'u j»eri; 1 ■:, ,:r ,l i- :[ i'i;-n e > que ceux C]uî ont IVnvic 
d'caâiK» iâiiicu {bufcaittof icûouiu iclu Uu.ic , ce ^ux ùui iju ii:> iw peuvent |>oiiu icuiik. 
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LcidS|i]e votre ruban eft ainfi iâiC) vciusle|ftdenterez aa£ru pour 
ramolir» & pour le mcnre de b figure dont vous le voudrez avoir* 
Pour cuire vocreiùcce Cu t sson , & pourfàireksconleursr- 
Co VLEVR pour catamel. 

R U B A N. Ce nom le donne a du p.u n a chanter que Wm gard- 
ait de glace royale > àc, que Tou coupe de la largeur d'un ruban.. 

I^loimrc de les faire.. 

Faites delà glace royale, ViytM, Glaci xoyale. Sepatez-Ia 

en quatre parties égales fur des alTicttes i dans Tune mettez -y d(k 
drop de grofeille , dans 1 autre du jus de citrons & un peu de r^ure i s 
dans Tune du jus d'ornngc & rapure , dans l'autre un jicu de jus de 
dtron , & du fafran en poiuirc. Ayez du pain a chanter fur lequel 
vous étendrez IcgércnKnc de J'unc ou de l'autre rjjce ; coupez-l« 
CQut-dc-fuite de la largeur de deux doigts i inctccz-lcs lur des tamis , . 
&ltt faites fêcher-àlecuve: lèrvez^ies fiirdes aflieaes. Cela porte- 
eticore le nom de ooopau. . 



SAB' 

SABLE, (ë dit du fuere que Ton met en fable pour imiter lé 
ûble naturel pour garnir des parcetrcs> pu les â»ids des^laceaux*.- 

AUmere de le fiure^. 

Lorf^uc VOIT? rivfz des confcrvc^ foufflces , il ne tient qu'à vouf 
de les pjicr ligcrcincnt, &: de les palîcr au tamis. Si vous en voulez 
faire exprès, tajtcs cuire du fucrcà la groflc | kimc ; mcttcz-y votre- 
couleur, cemtne pour ics confcrvcs foulHccs i ioitci-k revenir à tnc» 
me cuiâbn. Alors , ètez<>Ie du fini» & le cravaiflcz , en le renttiaor: 
avec une ipatulc jufqu a ce qu'il devicnnc eniable : paUcz^le par um 
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LorTqiie voii«; c rc; prcHc , & que vous n'jvcz pas le tcms de cuire 
du fucrc pour lauc du Ublc , préparez vite votre couleur ; mettrt 
du lucre en poudre dans une pocle i cchauifcz le un peu fur un petit 
ibo en le cctnuanc avech maiii s meaez-y de vocreoMdear qui doit 
^ un peafette, 9c remuez fe coût enfemblè avech nutin jufqit'i 
•ce que votre fucre (bit fcc , vous &az fûr d'avoir d*attfli beau ûbk 
<Jc cette fiçon comme des amres. 

L'on fe icrt quelquefois de petites nompareîOes pour garnir les 
parterres. 

SAFRAN, cil une plante qui poufTc quelques fciiille5 lon- 
gues, fort étroites > canclèes » il s*âeve dVmt^elles une tige baflê, 
ou plûtâc une pédicule qui fôuriem une (eule fleur difpofée 
celle du lys > mats plus petite, divifce en ûx parties» decookurblat 
mêlée de toi^, &: de purpurin : il nak dans &m mSka une honpe 
partagée en trois cordons creux , découpée en crtie de oooq d*uoe 
belle couleur rouge, d*unc odeur agréable. 

C'eil cette houpc c]uc l'on nomme fafran : on cultive cette plante 
dans le Languedoc , Ôi; dans le G.itinois. 

On doit le choifir nouveau , bien léché , mollallè 6c doux au 
toucher , en loaes filets , de trés>belle couleur rou^e , fort odorant 
1^ d*un goût baflamique agréable. On ferc du iâfran pour fescon- 
^vcs, pout les neiges, pour les pafiittcs,& pour k900uleuis.f^#^^ 
l'un l'autre article. 

S A L A D E , cft: un compofc de différentes plantes potagères 
qu'on mange pour l'ordinaire crues ou cuites , étant aflaiformécs 
de fcl , de poivre, de vinaigre Se d'huile. Ainû on fait un mélange 
de laituCs > Toit pommées , Toit non pommées , avec des fbutnicures, 
&c^ (cm de bettes -raves » d'anchois » d^>ignons , de comfcbons 
confrts,&:c. 

On divilé les falades en crues & cuites. J'ai donne la defcription 
de chaque chofc (c de chaque pl.intc dont on fait des falades crues 
Il cuites î pour avoir plus de £icilcc de les connoitre ,ôCiizk& avoir; 
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LV» ne dica feat-èac que c*eft mal -a- propos que je tt*ccendi* 
fiir b manière de fane les ûlades > comme étant une choie afl» 
iimplc i)ue k monde coondc & peut âice i cependant n'ayant eu 
jurqu'id dViutre but que celui d'iniîruireceux qui défirent d'aprendte 
VOSkc , il me fcmblc qu'il eft ncccfîhirc de leur cnfcigner la ma- 
niércdcics£vre, & de leur taicccoteodirrattcQQoaqtt'iUy^iQivcoi: 
prêter pour les fcrvjr pruprcment. 

Je mets iu loutci lorccs de (aiades, pour les faire louvcuir qu'ils 
CD pemreoc ûke de plufieuis iàç^ , & que l'on garnir itiivaot ks- 
▼donici des MaIcKs» en knr lecommandaot «oitîoutsd*avair pour- 
pniic^^kiliienjèplHcfaec4<ieksfaieaiaver9d£ deks%onncc- 
avecgoâtle pfopceaè. 

SALADE de chicorée. Prenez de belle chicorée ; ôccz-eir 
toutes les feuilles vertes, & la lavez proprement ; obfcrvez de ne la- 
poim ioiilcr dans I cau de peur qu'cUe ne durciiic ; iccoucz-ia bieu,^ 
ic lui coupez la ladne pour la mettre dans un ûladier. 
. Cette £dade k peut faire tout le long de Tannée s lorsque votte 
iSilade eft ainii bien lavée , épluchée rangée» vous la gamitrz fui- 
vanc la faifon, foit avec des foumitufes, & avec des bctces-r9ves»i 
des anchoèi du thoo> 

S A L A D F. de chicorée cuite. Lorfqu clic fera préparée com^ 
lîic à U manjcre précédente, c'eft- à- dire bien lavée &: bien épluchée,, 
vous la ferez blanchir dans i^nc eau où vous aurez mis un peu de 
lêl » TOUS la rafraiciiirez 1 4e la mettrez égouter proprement fiir une 
fervieite » alors , vous lui couperez les racines f 9ù couperez la chi- 
corée par bandes s dreflcz- la dans un iâladier , Se la gamiflez dc:- 
fcettes-raves, de câpres , de thon , Sec vous k jugez a.prapos. 

S A L A D E de pente laitue, eilunefaladc d'Hyver &dcPrin- 
rems î elle eft ordinairement très-difficile à éplucher ; c eft pourquoi 
jcttcZ'la dans une terrine pleine d'eau , & la tirez fciiillcà ièiiilici ôtez- 
CQ les tadoes » & la relavez » lécoiicz-la bien dam. une fomette la: 
éteWsz dans un faladier s gamilTez-la de fbutninice », ou.d& œ 
wis jliffRZ â gtogûs iittyanc Ja ûifixù. 
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SALADE de lairuc pommée &: romaine. Ayez de belles lai- 
tues i ûccz-lcur toutes les feuilles vertes ; lavez -les proprement. Se 
les fecouez i feidcz-Ies en qtiaate s vîlÎRZ bien les onirs pour voir 
s?fl n'y a point de veis, ûns oependuic les trop ouvrir, de peur m 
vous ne les rendiez difformes t rang^les ptODrement dans vos (akh 
diersi Jes gamiflèz de/oumiaiit 6l dfoniâ nais dues > û on le ji^ 
propos; 

SALADE de mâche & de rcponfc. Epluchez bien l'un & 
Faucrc , & enlevez la luperHcte de la racine de reponfe » lavez-les 
proprement» 6c ks Ibcoiiez rrangez-les dans des £uadieis s mettez 
.deflus quelaues bettes «raves qoe vous ;iuiez minoè > ou quelques 
morceaux de thon coupés par tranches > fi vous le ^gez à pcopos: 
ces iâlades (bnt des âiades d!Uy ver. 

S A L A D E de celcry. Prenez des beaux pieds de cclery } otez- 
Icur beaucoup de tiges , jufqu a ce qu'il n'en relie plus que trois ou 
quatre ; parez les pieds le plus proprement qu'il vous fera poAHalet 
lavez-les dans pluueurs eaux, Câ)U les&cottez i fèndez-Ics en deux 
ou en trois fuivant Jeur groûTeur , & les rangez dans vos (àladicrs. 
Vous pourrez encore blanchir votre celery comme la chioofÊe , la 
garnir & la iêrvir de méme^ le celery eft une (âlade d'Automne & 
d'Hyyec « 

S A L A D E à la Vendôme , cft une faladc de Printcms pour ia 
manger bonne. Prenez de toutes les fourniture que j'ai marque à 
Tarticle Fourniture » épluchez*les Ibigneufêmenc \ laves > les fcparé* 
ment» ÔC les rangez dans un ialadjer par compartimenc 

S A L A D E de citrons & Je bigarrnHcs , font des lalades de 
toutes lâifonst aufqucllcs on a recours lodqu'il en manque d'autres ; 
i! n*y a pas grand aprcr pour celles-ci i il ne s'ngit que d'en mettre 
une quantité honnête dans un foladier , ayant iuio de les garnir de 
ifetiiUes dPcangers.^ 

SALADE 
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SALA DE cf olives, cft une (âlade d'Hvvcr j il Éïut Seulement 
les cgoiitcr <]c leur eau , les mcrtrc dans un laladicr , 8c y remettre 
uiic <^uauuic laitonnablc d eau iraidic ^our les maintenir , de peur 
qu'dles ne odidliau; 

S A L A D E de concombres» eft une ûlade cfEcè. Parez vos 
concombres i coupelles en deux , & les Tutdez de leur graine avec 
une cudlier ; mincez-les proprement, & lesmeoei dans une terrines 

ajoutez -y du fel , & une couple d oignons cnders, donc vous cq. 
piquerez un d'un fcul doux de girofle ; mettez-y un peu de vinaigre 
u vous voulez. Maniez vos concombres avec la main pour leur faire 
jctter leur eau » laiflcz-lcs ainii une heure ou deux ; alors , vous les 
prcHcrcz dans une fcrvictte , & les étendrez dans ùn raiadicr avec 
une fourchette : . vous les garnirez légèrement de fournitures que 
vous couperez un peu. 

S A L A D £ cuite» eft un compoi^ de tout ce qui e{l cuit ou 
mariné» ou confie au vinaigre , comme oignons tCsJ célcry ^ bcc- 
tes-raves , cornichons, cnprcs, bled de Turquie, choux<cabus, pcr- 

«•pfcrre, anchois, lamproyc , thon, Ôcc 

Pour la ^afrc , commencez d'abord de faire des rôties que vous 
imbiberez d'huik hnc ; vous mincercz alors des bettes-raves, ôù les 
mettrez dans votre iâladier avec vos rodes i vous les garnirez avec 
toutes ces efpèces que j'ai marque d-deflùs , fi vous les avez s vous 
formerez avec toutes cesefpèces des compartimens, pour diffirren- 
cicr leur couleur , & feicz votre pofliblc pour la iravailler le plus 
proprement que vou? pourrez. 

L'on peut encore mettre dans ces fortes de Cshdc^ Hc^ œufs durs, 
du fromage Parmefan rnpé, des blancs de poulardes minces ; avca 
toutes CCS clpcces on peut iaiie des iaiadcs cuites de dilfercntc figure, 
&de'dJficientgoôt. 

. S AR B OT I E' R E> cft le nom d'un vafe qui eftâit ordinal. 

I nignoni detfcatwnjoidBicanRaafinir, oa foui k cloche, puce ^iknopc 

piuk tic goùi. . 

£e 
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rcmcnc d'ctain , ou de fer-blanc , &: dans lequel on fait prendre en 
neige les liqueurs que l'on de(linc à èac lavks dans des gobckis> 
ou pour en faire des fruits ginccs. 

Les iarbotiércs doivent avoir chacune leur baquet , qui doit avoir 
une petite cheville au bas pour écouler Tcau s*il en c(l de befoin > 
de iixte que lodque la £irDociére eft dans le nuliea du baquet , il 
ùa« qu'il f ak une dilbnce entre la (âtixjciére 9c le baquet» de la 
largeur de quane doigts. Kiyfz ùl Fig. Plauche i. Lbl D. 

Savon, cft une con->pont!on qui fc fait avec de riuiilc 
d olive, de la chaux , & des cendres de l'herbe npcllec KaU , ou 
Sffttdi : il ne fert que pour âotccr le papier que i on veut découper* 

S E C , eft un cerme dX)fficç , qui comprend touKS lesccMi& . 
lurcs /échcs , & celles que Ton a mi^es au ckage» ou tirées à letuve. 

Sec, fe dit encore des cand)S^dcs conferves» des pâtes > des 
grillages H, du blanchiflàge, &c» 

S E L , eft une matière piquante fur la longue, & qui fc di/Tôut 
dans Icau \ le iel dont on le Icrc dans lX)ifice eft connu de tout le 
monde : on eniplo]^c le lèl pour faire prendre les glaces , ou le 
blanchit pour le flaecoe dans les ûliétes. 

Mâmiért dt hUiuhir U fiL * 

La méthode là plus (impie cft de jater dans un vaiHcau de terre 
telle qunntirc de fcl qu'on juge à propos, avec une pinte d'eau pour 
chaque livre de rd. On linHc ce Ici (c diïlbudre [icndant i^uclqucs 
jours -, la boue àù les oiatitrcs tcrrciircs /c prccipiuiic pcn-a-pcu au 
fend du vaic i alors , on verlê proprement i cau dans un auirc vail- 
iêau». fans permettre au fcdiment de (e mêler. On iâit boiiilHr œtce 
tiu >uiqu*ii évaporacfoo} lefel imperceptible dont cUeètoit icmplie 
fi; raproche , tandis que Icau monte en fumée \ il fe précipite en pe- 
tices maflès au fond du vafe^ & annonce & netteté par À blancheur ; 
iàdcviaat cnoocc ghis bJaox;,. lorfqae; vous ^aiia lotre eau. à ift 
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^^aiiffiL Loffipi'il eft aind , ▼oosachcvcz de le flbdicr â fécnve» pi* 
kZ'fe oiiiike, & k pailêz par lio tamis fin. 

SEL. Paflcr au fcl , ce terme fc dit des abricots , des amandes 
vertes & des cornichons , IcTqucIs on met dans une (crvicttc avec 
du fcl , pour leur ôtcr le duvet ou ia bourc, en iccoiianc la (crvictte 
par les deux bouts > comme je Fai cnftigpé à façade des Abricots 
Tcrds. 

SEL. Effet du fel dans la gîacc. (dJLcs fcls ne font geler let 
liqueuis ^*a:L£uùm fiaodte la glace qu'on met tout-au-cour. 

' SEMENCE. Quatre femcnccs froides , font celles de cour- 
ges , de citrouilles , de melon &c de concombre : elles ne font cm- 
ployccs que dans la pâte & lefirop d'orgeat, rûjfe» Pastb& Sirop. 

SERAINGUE,eftim uteofîle d'Office , dans lequel OA 
jfeiaingpie la pâle de maâcpaîDS pour h fnfer > ou lui donner une 
autre £ginie. 

SERRE. ^#/»Frpitbilii. 

SERRER de glace , terme dX>fficc, c cft de bien enveloper» 
& de couvrir de glace pilécâc ûlée toutes lottes de moules àg$oe, 
dans Idquels on aina mil des neiges , pour ks glacer au p«itic 
qu'on en puiilè titer la figuie. Fruits cLACsIk 

(*) M. Donoas de Mairan , dans d Diircttation fut la glace , Part. II. StM. V. psg. jst. 

t'ex^iqoe ainfi. . « 

les klspareux Tirmcî , &r t^ir; méixKs circonttances , ne tem pas plus froids que la 
•lace- Envitonncs dair . ou de tel autre corps fluide ou Tolidequi ne lesdifTont jK)int, &<jui 
l^encft point diflbut, ils prennent, comme U plupart dci autres corps , à ; en r-rcs la tempe- 
atott* k dé grf de diaiid ou de froid da milieu , ou du coips ^ut k& environne. Ainft de U 
glace tuiflfe, «c da Û briftinêlés'eiiliemlile. ne rormerricfirpomt pu la fimple juxtaporKion* 
ou par le conta£V mutuel dt leurs parties non dinoi;rr- , un mut Icnfiblcmcnt plus noid fjue 
b elacc î & par conlc()uent , ce tout , ce mélange Je le. de glace mis au-tour d'un tafc rem» 
pUd'eaa. ne la fcroit pas plûiôt celer que la g'ace toute (cule. Ce n'eft Jonc que par h dillo- 
lotiion* patlifalionKcipcoqtK(kke|^c ài des iclSt fne ki Tek «i£lés avec UgUcc» ff 

£e^ 
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' SERVICE. On entend par fcrvicc tout ce qui comprend un. 
dcflcrt , comme lcs> jattes , les caircs ou piccci de gldcc montes avec 
des verres découpés , & gobelets garnis de toutes fortes de confitu- 
res, les compotes , les ameiccs & tes glaces. 

On en £ak de difierent goût> 9C oc difeentc grandeur , fiiivant 
les tables que Ton a â Servir « cooupe vous venez ci-après. 

S E R V I C £ de jattes. Pour une table de Gx à huit couvetts» H 
£liit trois jattes & quatre com^>otcs, ouaflîettcs. 

Pour line table de don^e, neuf jattes, huit compotes. 
Pour une rabic de dix-liuit, quinze jattes, douze compotes. 
Pour une cable de vingc-quacrc^ vingt-une jaiccs ^ & icizc com- 
potes* 

Pour une table de trente , vingt - fept jattes , & vingt compotes,' 
Les ne^es & fruits glaces ne doivent point être limiiés dans^ 

^bks I on relevé les compotes , ou quelque»4ines leuleincnt pour 

Y mettre des glaces fuivant laiàiibD* 

SERVICE de glace. Les fervices de glaces font difTcrens des 
autres , en ce qu'ils fc touchent &! fe joignent cnfemblc , & fe fer- 
vent par trois hlcts comme les jattes. Voyez, leurs Fig. Planche 5. 

Pour une table de dou2c couverts i il mut neuf pièces de glace» 
huit compotes. 

pour une table de dix -huit couverts > il £iiut quinze pièces de 
glace, douze compotes.. 

Pour une table de vingt-quatre couverts ». il âut vingt-ùne pièces 
de glace, Icizc compotes. 

Pour une table de trente couverts., Jl &ut ving^-iêpc pièces tle 
glace, vingt compotes. 

Pv la même rai^bn , vous pourrez augmenter vos pièces de 
glace vos compotes , lorfque vous avez des plus grandes tables» 

Si vous avez des grandes tables qui ne ibicnt point de figure 01^ 
dinaire % ayez recours à taire ûire des plateaux de bois.qui vous fis- 
wont de doonams» cointne Teoiagne i r^rtide Table» où vous. 
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en trouverez de pluficurs figures. Ob/êrvez cependant que lorfijuc 
TOUS vous fcrvircz de plateaux , de Ujllcr du jeu de deux pieds & 
demi entre la cable Se les plateaux , pour que l'on puiflfc fcrvir aifc- 
ment lacuiUne,&: toui les autres iêtviccs, comme celui de i Oificc , 
qui doit être compofé de jattes les plus égales que vous pourrez, 
trouver. Vous Tes monterez i face > & mccnez une compote encre; 
chaque jatte;. 

Vous pourrez relever toutes les compotes des Tcrvices que j*ai mar^ 
que ci-devant, avec des afCcttes de neiges & de fruits glacés. 

J'ai donné les figure-» des pilaftres , gobelets, cryflaux & verres 
découpés de toutes t.jçons , de toute grandeur ; c'cll: à l'Otîicicr 
de les veir , ôc de courukcr Ton goût pour mettre bien un iervice 
cn(cmble. J'ai enfcignc la façon de faire des Figures de caramel ôc. 
de paftillage , & de faite gcnetafemcnc tout ce ^u*il faut pour fen- 
joGvement U la garniture des fervîces , pour qu il ^nâSk s*cn &rWr»< 
9ç former avec telle décoiatioii qu'il lui plaira» 

SERVICE de Campagne. Quoique Ton ibie àTAtake, on ne^ 
hitÛ'epasqued y faire bonne chère i c'cft pourquoi rOfficier doit faire- 
fà proviâon de tontes fentes déconfitures (édies & liquides , Ô& pren- 
dre le moins qu'il pourra d^utenfilc, de peur qu'il ne i'embarraflc i 

c'cfl n lui d'aportcr avec lui des plnrcnnx de bois, ou des corbeilles- 
d o/ici nufcs en couleur , pour qu'il puiflê dreller dcllus ces conhtures- 
fcLlics, en ks gainiflant de papier découpe » il peut dreilcr Ton fruif 
cru dans ces corbeilles avec des tcuiiics de vigne, & fcrvir aiicuibic 
CCS plateaux &'£esootbeines» moitié cru Se moitié fec } il peut menre- 
cntre deux des Compotes & des aifiettes de four. Cette âçon de fêrvie 
cft fort commode, & on nehfque point de caflèt les verres, ni les^ 
porcelaines. Quoique cette méthode n'a point le coup d'œil d'ua* 
fruit décoré, elle ne InifTe peint que de gnrnir bien une tabk». 
d avo'r ion mérite, f^eycx, ia Fig* Planche i z*. 
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fcrvictccs qui ne (ont dcdioces que pour ccc u(âge » efles fonc ordi- 
naiicmenc de Perfe, de toile fine, ou d'iodkane. On les pcdème 
âux convîe2, loriqu'oo leur ibr le cafê ou le diocohc 

s I R O P , c'cft une compo/îrion à laquelle on donne une con- 
iiQcnce un peu épaiflc » & qui cft £ucc avec du lucre » du lue de 
iruic , ou de fleurs* 

S I R O P de fleurs d*orange. Prenez deux livres de fleurs bieo 
■^ludiées i tûastZ'ks dans une marmlie d*ainnc» ou aune vafc 
•4k cerce vemifle t mettez âcffus huit Itvies db mac que vous auia 
■cuit à la petite plume ; bouchez bica votre vdè» le luiez. Ayez 

une poclc d'eau bouillante fur le feu ; mettez -y votre vafc, & le 
laiflrz ainfi toujours boiiillir pendant fix heures i alors, paflcz votre 
iirop par une ctaouoe i attendiez qu'il ibit ûoid pour le mettre en 
i^outeille. 

$ 1 R O P dVxfllec, le fiuc de même quecelm de lleuts dV)!»^ 

SIROP de violettes. Picoez «ne litre de vkJeoes bien éplu- 
chées } pilez -la bien dans un mortier avec un verre çTeau > faites 
cuire quatre livres de fucre à (buffle ; ôtez-le du feu, & te laifTez un 
peu repofer ; (4) alors ciclaycz vorrc fleur dans votre fucre , &c le 
pailcz par une étamine ; attendez qu'il fok froid pour le mettre en 
DouceiUe. Il y en a qui fonc cuire de la racine d'Iris de Florence avec 
de Peau, Ôl qui moiiilkac leur iiicre avec 

SIROP d'orgeat. Mondez ftx. livres d amandes douces , &: une 

livre d'nmrres -, pilez - les bien cnfcmble dans un mortier avec une 
livre des quatre fcmcnces froides , en y ajoutant un peu d'eau , de 
jpeur qu'elles ne tournent. Lorft^u'cllcs lonc bien pilées, broyez-les 
encore fur une pierre avec un rouleau de fer i délayez alors cette 
pâte dans une chopine d'eau de flcttr d'orange , & deux pintes^Ae 

(«) LaflcurpadioitlâcodratfioaUnxtratfdaittuaruactraipduad* c'cft pooi^ooi al* 
«roda 9ail bk d'inexhatcn Mdéi^ 
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demie d'eau ; pallcz le tout par uoe écamine en le prenant , &c le 
xepai&z i fito idon coiiie douze Hvfode fiicre à caflè s jettez-^ 
vocK hit d'ainuidcs» de fâttz <iu feu. 

Mettez - le fût un fouioeau qui foie doux , pour faire fondre Ic 
fucre en le ctmuant toujours y & le fàtces feulement frcmir pour in- 
corporer votre I,i!C d'amandes avec votre fticre ; alors votre fîrop 
c(l tait i pallez-k par une ètamiiic> & le mettez en ix>uteiilc lorf^u îL 
iêra froid. 

Vous pouixez avec le relie de vos amaudc^ iairc encore Je bon. 
orgeat. 

SIROP de nSàkùk âBwèmc que le iSrop de viofecto fi 
vous y poiam oMBe uoe taoM de codiemilc pcépttÉ^ 

S ï R O P de grorcilles , de framboiics, de mcrifcs, demeures- 
^ dcpiciCT viiicttcs ; ces cinq erpcces fc font de même. 

Prenez i uoc ou l amrc lidclc » ccLaicz-ics bien dam une terrine». 
âc ks bà&z fiaioeiMa: pcoMCqiiatK on dnq jours i aIois« expri» 
tnez-en k jus dans une prcilè j mettez le jus dans des bouteilles dé^ 
bouchées» te ks expote poidaiic deux jours au Sc4eil pour les caré- 
ner } don, vous 0tTcrez % orte )us i pelez votre jusi 6l prenez pouf - 
livre de il!»;, deux livres de fucrc en pain ; mettez le tout dans une: 
poclc , & la mettez fur un feu doux pendant o^untrc heures fculev 
menc, pour que le fucrc fonde; alors, vous le îcicz un peu hcnur;. 
paflcz votre âcop par uuc ciaminC} & le mettes dous ucs boucciUcs* 
kdqu'it fetaiiOM. 

S I R O P de capiUatre. Prenez- une livfe de beau capiUave-dur . 
Canada «faites boiiilltr trois pintes d*cau , & y jettez votre capillaire ii 
mettez le tout dans une terrine , & le lai/îcz infufer iulqu'.iu lende- 
main. Alors j caflcz huit à neuf" livres de fucre dans une poêle ; met- 
tez votre eau de capillaire dcû'us, avec un blanc d œuf foiicrré com- 
me pour le lucre clarifié. Clarifie votre lucre ; mettcz-y de I cau de 
Heur d*oraiigc à votre goût , 9C le cnilêz à perlé i pailcz lc par. une;; 
kanina. & kioctiâ.en boQCdlk biiqii'il (ërai^^ 
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SIROP de Innons. Prenez du jus de cîcrons oti de limons, 
çonome jc l'ji marque à rarcicle Jus. Pdc2-iCf & fur ch.iquc livre 
de jm , prenez deux Iivics l\: demie de fucrc ca pain, 6c le fioillcz 
de méaic tjuc i;j Utup de ^loiciiia 

S I R O P de lafnun fiûc de même que oebiî de fleur d*orange. 

S I R O P de cafFc. Prenez deux livres de bon càffè bien torréfié 
& bien moulu ; faites du caffc avec une livre, Se deux pintes d'eau; 
laifi'cz le rcpoicr 6c édaircir» arez-leau clair, & rcfiiccs l'autre livre 
avec le carFc fait ; lailTcz-lc repofer 6c cclaircir -, nrcz -ic au clair. 
Faites cuire une demie livre de lucre au caramel , Se lui dorincz 
nicme de la couleur un peu brûlée > jctcez-y votre caiiîc pour ^aire 
fondre le Cvate i alors , mectez-le dans uo pot 7einj(& avec unedemie 
livre de (îicre en pain » bouchez foigneufement votre poc , & le mec- ' 
tcz frémir fur de la cendre chaude pendant huit â neuf heures ; paf- 
iêz-ie alors dans une écamine, 6c le itiettez dans des bouteilles lori- 
qu il fera froid \ bouchcz-ia foigocuiêmenc, Jie les mettez point 
dans un endroit chaud. 

I orliiiic vous voudrez tous en fcrvir , vcrfcz de ce firop dans 
une talic , ôc de l'eau chaude par - ddius , vous aurez de. très - boa 
caifé : il cft fort commode pour les Voyageurs, quoiqu'il foii de 
grande dépenÊ. 

I 

S I R O P de vinaigre. Prenez quatre livres de framboifes que 
vous ferez fermenter comme je l'ai marqué à l'article iitop de fram- 

bt-ifcs ; ajoutcz-y deux fiintes de bon vinaigre, & filtrez le tout en- 
Icmblc -, vous pcfcrcz alors vottejiis, &c mettrez trois livres de fucrc 
pour une livre de jus : vous le travaillerez &c coiiduircz de même 
^uc le iirop de framboifes , de grofdllcs. Sec. 

SOUCOUPE, eftune efpèoe de petite afliette que Ton 
metiôuslescafllês. 

Soucoupe, Ce 5it encore de pluficurs plateaux de verre 4)ui 
ont des pieds lut JeiqueU on iot des gobelets gatQîs.de. neiges ou 
damouiics. 

SOUFFLE*. 
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SPATULE, eft le nom d'un moronu de bois avec lequel 
on icmuë ks marmciadcs. 

SUCRE, cft le (êl cflfcntic! d'une cTpècc de rofcan , que Ton 
nomme Canne de lucre, ou Cannamcllc, (m) ijui ccok abondam- 
ment en plulieuis endroits des Indes , comme au Biefil» Se dans les 
Ifles Ancâks; Cette planée pooflè un RoTeau ou Canne, haute de 
ciaqâ ùx pieds, garnie de feuilles longues, ctroices, ai^iës , oan-, 
chÂtes, vertes ; il s'élève du milieu à la haii^ur de cette Canne , 
une maniéte de flcrhc qui le termine m pointe , une fleur en forme 
de panache, de couleur argcocéc , &c icmblaUe à celle des autres 
tofcaux. 

Mamér^ àm fi fait le Sucre. 

Quand ces Cannes (bnc meures , on les coupe , on en fipare les 

fcliillcs, qu'on rejette comme inutiles , ôc on les ponc au moulin 
pour y être prcflèes & ccraiccs entre deux rouleaux gari^ de bandes 
d'acier ; il en (orc un (uc qu'on ùàt couler dans des chaudières, puis 
on réchauffe par un petit feu pour le faire Seulement frémir ; il 
pouâc alors fon écume la plus groiOérc, qu'on enlevé dans des écu- 
moires i on poufiè enfuiee le feu pour fidre boâiUir le fucre à gtos 
boitillons , ayont tooioms ùm de fécumer i it afin d'en fépater 
récume plus facilement , on y jette de lems-en-tems quelques cuil- 
lerées de Icflivc forte. Qiand il a été bien écume , on le paflc par un 
linge, on le purifie encore une fois, en le faifimt bouillir , y mê- 
lant des blancs d'œuh fouettes avec de l'eau de chaux, & lepaflànt 
par des cliaulics. On le fait cuire enfuitc jufqu a une confiftcnce con- 
venable ; ce lucre cft ce que l'on apcllc mofcouadc grifc : lorfqu'dle 
cft bien purifiée, elle devient caflbnade. 

(«) Ln Cmnrs i fucie n'ont pâî fté inconnues aux .incims ; plnfîcurs en ont pir'c , & ont 
apcllc le (iicrc ici d'Inde , qui coaloii de lui-même (Oin:nc une i;oin:nc i les Indiens l'uptlloient 

' Ff 
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S U CK E en pain. Le fucrc en pain cft uoc cailon^dc cîarificc 
par le moyen des blancs d'iriiis , 5c de l'eau de chaux , &c pailce par 
des chaudes. On la cuit fur le 6:u , 6c on Ja vcr(ê dans des moules 
6ûts en fbnnc pyramydalc , & percés aa £ood de quelques pcdtt 
trous que Ton a bouchés» mais qu'on débouche Ibcique le (ttat cft 
preTquc froid, afin que le fucrc , ou la partie la plus gluiincufe s'en 
ccoule ; plus on réitère à clarifier le iûcre i fiusii cft biaoc» iuiqa'â 
ce qu'il devienne fucrc roy.il. 

On clioifît !c fucrc beau , blanc, fec , difficile à cafTer , cryftalin 
en dcdjiis lui i^ju'iJ cil rompu, ayant un goût doux tore agréable :oa 
envciojpc orduiaitemciit le beau fucre daii^ du papier bleu. 

Mâmm-iU dmfier k pêCH^ 

CalTez cinq ou /ix pains de Ibcie dans uœpoâe i preoexiiii blanc 

d*œuf , (4) battez -le a?ec de Teau , 9t le iettcz fur votre fucrc \ 
moiiillez-lc fuffinimmcnt avec de l'eau ; mertez-le fur le feu i fait«-Ic 
cuire ; !orf(^uc vous verrez que votre fucrc montera , jcttez-y un 
peu dVau frrîichc ; laiHez-lc monter juiqua trois fois, & y mettez 
toutes les fois ua peu d'eau fraîche ; retirez ua peu votre pocic du 
feu pour ne le faire boiiiUir que d'un côte , en y ajoutant de tems- 
c&iems de fcau fiaicfae léoumez-k proptemoïc, de lodqn'il ne jet' 
fera plus d'ccume» (â) paflèx-Ie par une ' 



SUCRE de fleur d'orange , cft celui qui rcftc lorfque Ton 
praline les ficurs : on s'ea krc danspkiiieuts cno&s pcyir kor don- 
ner du goût. 

SUCRI£R>cftmi meuble dans lequd on mec du fucrc »îl 

L en a de deux cfpcccs < (çavoir , les fucriers pour les cabarecs , dans 
quels on met du fiioe âSSk par morceaux & les fucders d*ai]gcnt » 
dans lelquds on mer du fiicrecn ppudicw 

(«)lcbl«ic d'oraf, pai<cspaniovifquculcs»accMMlw|ei|im^ 
^dcmetiKm Jaif k fuoe. 

' ^ y Obfcrvcz cjuc fe (ucre fc gniOè loiftfuc l'on ne t'IcMM |« UcO,*^ l'te alifil- 

ieui li'ciiujfa kk beuis de la poâe avec uac cfoo^c 
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AujoaidlMii Fod ik ie icrt pas beMooup dccadcnknûicskm 
un a des pcticet jactcs en ùçoa de dmbale» dans leCbiiellesoa mee 
du ÛKtc m poudre, que Foo prend am me aidiier d'argent» 
percée oamne ks oiittien à àkft» 

SURTOUT, cft une machine d'argent que Ton met dans 
le milieu «i une cable pendam cou^ les ici vices : cmi U ganitc ordi» 
aaitenieiit d'huilieis, de fiicriets, de dnons Ae de bigaRades, D y a 
d'autres Ibrcoucs ou donnaiics que Ton £m avec des ouvrages d'Office» 
& que l'on décore avec du caramel , du paftilli^ fie des âcurs aitifi* 
cklles. fyjfw leurs Figi. Plancfa, 1 1. & j 3, 

WSSSBSSSSSSSSBSSSSSSSSÊSSSaSSBOSÊSSSSS^SSR 

T A B 

TABLE. On entend par table où Ce mettent les Convies pour 
manger î il y a diftcrcntcs grandeurs & différentes figures de 
t.iblos ; c'cd pourquoi je donne ici le plan de quelques- unes, avec 
les propuriious que l'on doit garder pour les dorimnts , comme je 
fai déjà marqué à fartide Service. 

Comme la cables dépendent lonjoun du goâc des Makres-dlid- 
tel y c'eft à rOfficier de Ce conformer â la figure de la cnble , 5c lotC» 
qu'on lui demande des dormants » c'ed à lui de les faire de façon 
qu'il y air toujours deux pieds & demi de jeu de largeur entre la 
cable & les dormants. 11 pourra donc fuivre le plati de mes tables, 
ou d'en inventer des plus belles qui prennent d'aurres cuticours , en 
filivanc toujours les règles que je donne pour le truit i c'cll a lui 

d'avoir des janes moncÊes en iuffiûncc , pour les mectre d'un pied 
de dilbnce l'une de l'anae. Au rcfte il ne doic rien épargner pour 
cmbclir fie dècocer (es dormants, fi£ pour donner le coup d*oeir al 
h table; 

Des fixions fi fratiqitei Géomémques, Planch. 9. Fig. i. 

Lafiçonde décrire on ovaI,eft de couper la 1^ A. E en demt 
également, fie de cirer la droite M. K. Menez G. H. fiir la moicié 
de la largour du diaméctie 1 pociez G»G à C. F. Coupez C F. en 

F 
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deux également en D. par le moyen des re<5b'ons F. E. F. H. C. E. 
C H. Portez CD. ou D.F. en O. ou en N. c'ett ce qui fait le 
çencie du cercle Iphcrique deTovaL Fabes une (êâion de H. en I. 
De part & d*aiicre, ot^vrez votre compas depuis L G. I« Fakcs une 
ieâioa hJLU doctivja le gmnd cerne L CLK. M. U« 

Manière de trotCQer la quatrième partie Hnetahleencmtmr^ 
Pknch^. Fig. &. PwrtenfimhkdeU tahlc^ Fig. 5* Plane lo. 

Tirez R.O. Elevez la perpendiculaire R. S. par la première Fi- 
gure Planche 9. A. B. M. K. Enfuirc rirez les rayons R.N. R.M. 
R. K. R. L. R. 1. R. H. R. G. Vous tranjportcz enfuite la pointe 
de votre compas en O. Vous faites une kOdon en G. & de fuite 
O.R 0.1. O.K. O.L. O.M. Toutes ces feâtonséuncÊutes, 
prenez-les pour centre, P. pour centre du cercle L G. pour cen- 
tre du cercle %> H. pour I. pour 4. L. pour f . M. pour 6, K. 
pour 7. N. pour S. O. pour 9. Ccfl le moycu dc oniuver la qua- 
trième partie de cette table complettc. 

Manière de défigner telle Figure que t on youdra y par le moyen 
dune échelle quarrèe. Figure 4. Planche ^. 

Sur tel dciîèin, &c de quelle iorme clio puillcnc ctrc , pour ics^ 
mettre éti grandes» ou plus petites formes, vous yous fêcvitez d'un 
nombre de carreaux établis iîir leur longueur U largeur paiement 
quarrés par-tout, & & vous voulez défigner une partie dornemenr , 
ou de figure beaucoup plus grande, vous compterez le nombre des 
carreaux que vous aurez rracc fur leur longeur, & l'autre nombre fur 
leur largeur, en les cubliflàucavcclamcme égalité dans leur grandeur, 
vous verrez combien les parties de cette Figure occuperont de 
place fur les carreaux > vous en compterez les didances, &: vou<> les 
. |»o<érez dans leur même iforme. Cette Figuredcviendra proportionnée 
a Ja petite, fi l'on fuit éxaâement cette régie > comme fi 1 on vouloit 
un dormant de goût, en prenant la quaitiéme partie de la Fig. 
Planche VOUS trouverez la même Figure, cn.obiefyant les loê- 
mc» régies. . . 
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Manière de rrourver U quatrième partie de la table» Figure 5. . 
Planche ^. figure i. Planche xo. . 

Tirez A. B. clcvcz la pcrpcndicuiairc B.G. par la première Fi- 
étire I continuez. G. B. juf^u en £. Décrivez le rayon A. D. A.C 
Tran(poitez le compas B. de Bb en C Faites une ftûion. B. O.- 
G. E. E. pour le cercle G.LF. D. pour x. C pour ). A. pour 
4. Par ce moyen > vous ciouvciez.â qu^criéme partie de la iabk 
première, Planche ro. 

La quatricmc partie de la table ovale, Fig. 5 . fc faicpar les mêmes 
récries de la Fig. i. Planche 9, avec leur poiition lut les craitcaux. 
C A.B. . 

24âmn de décrire m er^d en forme detiddè» Fig. 7. Plàn. 

Là ligne donnée A.B. & la longueur d'un oval à Faire } divifez^ 
A*Bk en trois parties égales A. G. D.B. des points G. D. Décrivez 
les cercles A. O. D. G. H. B. Menez les droites F. G.O. Fi.D.£.^' 
du point £. Dccdvcz l'arc H.L & i'arc O. S. du ppinc Fé • 

Mamére de défigner la hgureê. Planche 9. - 

SîTon le détcrnunoj^à faire quelque portion de table dcgoâc, > 
& quei'on voulut défigoer une quatrième partie, vous (îiiviez lé- 
trait des contours que vous en aurez donné a la main , en cherchant"' 
avec le compas le centre pour la valeur du cercle de chaque con- 
tour. Vous commcnreier donc alors à tirer une ligne A.B. en éle- 
vant la perpendiculaire A. L. Vous chercherez le centre C. le ccn-' 
tre B. le centre D. le centre E. le centre F. & les centres H. G. I.K. L. 
Lorlquc vous les aurez trouve, vous ioiùhtrcz thai^uc trait avec 
i)u crayon louge ou noir ; vous plierez votre papier k la %nc A; B* 
pour le calquer iùr une autre largeur, pour* en avoir- la moitié, quc> 
vous doublerez pour avoir le tout > &: pour lexécution de cet cn>* 
lemblc , vous obfcrverez les mêmes régies de la Figure 4. même Plâi- 
clie» pour la déligoec ca^grand dans les longueur & largeur que vous 
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jugerez à propos , ftiivanc ia grandeur de la Sale que vous aurez, 

'ùh/ervatÎM four le Piaat Ghmhrd, Figote i. Planche ru 

Tirez O. A. Eldrcz h perpendiculaire T. S. par la première , Plan- 
che f. Menez les points A. N. N. U, Y. U. I. paralcllcs à M. Y. 

Prcîicz î. M. pour ("enrrc, A. I. Q. i. pour Tcciion , K. i. &: i. K. 
pour icclion du centre i i. K. pour portion du cercle, A. 5. i. pour 
centre du cercle ; 4. L. pour un aun c , en formant un grand cercle 
A. L. 4. A. 1^ O. j . pour centre du cercle A. j , H. A. 6. F. pour 
cènoredacserdeûuifoitde A>S.7. A.T.-G.paarfiâii9iii7.AeG. 
pour centre r A.F.C. pour iêâion i P.C poor centre 1 A. 9.0, 
fouc Icâîon, D. 9. pour oencrei 



R. Places des cbaifis. 
lo. AiiieâesL 
ii« Donnants. 



11. Coupe des donnaiiiSi 
14. Echelle. 



TACHE, s*attribaè' aux fruits crus qui font cachés » U aux 
fruits qd ont éié mis au drage s c*cft lorAju'il y a du blanc dciibs* 
U qu'ils ne kfOt point glacés par-tout* 

T A cHBs'attcdMrë encore aux ooofenrestloifipi'elles ont des tt> 
dies blanches. • 

T A M I S , eft un utenfilc d'Oflicc , dans lequel on paflc du 
Tucre , du truie, coures autres cliofès , ou fur lequel on mec des 
fruits â ffii^fucre pour iccher à Téaive. 

TAMBOUR»cftnn utenfife d'Office , reflièinblanc à un 
tambour , dans lequd il y a deux tamis 1 un de crin Sù un delbiie 
fKKirpaiiarkiûaveo poudre, de krendn très-fin. ■ 

T A STS E. On apclle ctfïc un va(ê dans quoi on prend Iccaffc, 
k chocolat & le thé. Elles font ordinairement: de purcciamc, mais 
celles i chocolat ibm plus grandes & plus hanceSi 

T A I L L A D I R Le caiUftdtn n'efr aan diofr qoe rcoQCce 
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THE* TIGE TIR 

dei iraiti d'odeur que Pon enlevé , ëc que Ton coupe eomne dei 
fardons. On en ùàt des compotes. F'êym CoMpoTSSrOaenjaet 
4e qatmadc dans les note blaocfaes. ^é^naeNoix» 

THE', cft une petite feuille qu'on nous aporrc fcchc , & 
roulée, de la Chine, du Jjpon & de Siain. Elle croît à un petit 
Arbriilèau dont on la ure au Pniicemi> pcndatic qu clic ci\ encore 
petite te tfiodie 1 û figute eft oblongue , pomcoè', mince, un peu 
dentelée en fes boids , dérouleur vcffte.. 

il fiuc cboifir le thé récent en petites MSbs entières». Tcrcef» 
ifme odeQr:Ae d'un goâc de viotene, douK 9c agrbabife 

Mamért 4f lefmrt. 

Mettez infufer chaudement pendant un quart-d'beure deux pin^ 
cées de thè dans une cbopioe crcao boiiîllante. Le thèfepraidavee 
dn iiicre en pain , de loEfqu on le piend arec diifirop de capiUaite» 
on j^lle cette boiilbn , bavaroilê.. 

Ô^elquefois l'on met infu/êr avec le thc daix tranches de citroa 
que Ion nonuBc ciCKNieUe. On £u( encore du thé au laicdeknil^ 

flQCQ»|ÙcrC. 

TIGE, eft attribuée a la queue d^unc fleur artilidcUe , & aux 
pieds des gobelets qui (ont d'une certalne'hanieor rc*eft ce i|ui^ 
^'on les Dontaie gpbdei»à.tjge. y^ytta Fig» Planch. f . 4^ 

TIRAGE, eft un fucrc que Ton cuit à /buffle , pour tirer 
au fcc toLi:cs fortes de fruits qui font bien en chair > comme tous» 
ics fruits d'odeur, les prunes, les noix j l'angclique, &c. 

Les marions glacé» tirent icparement de ia même manière^ 

Prenez tels frute qui! .vourpluni, |btfi)u*ils fenr eon&s 
tez-les bien de leur firop , pour ne point perdre le fucre * jcttez ies 
dans dei'eaii dl^ude poucJesJavcr i-aiois» égputca-lcs. Faites cuisfr 
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du fiicte cbrifîc à (buffle i («) mettez-y vos Fruits , & leur donnes 
un ou deux bouillons couverts > ôccz la poclc du i^, fie réciBDez 

bien. Attendez que votre fucrc foir froid de telle manière que vous 
puillicz tenir la main contre les bords de la puclc ; ayez des grilles 
coûtes prêtes dit des plats de même grandeur { travaillez votre fucre 
avec une cuillier, ca le ârotianc contre le hovd de la poelc (eulcment 
(Tun oâcc » dès que vous verrez que vôttë fiicre fiera un peu blanc, 
ou louche, tirez^os fruits tout de-dute un à ua hors de vaoxCvKn 
avec des fourchettes , en le paHànt Ôc le frottant Ic^rement coooe 
Je fucrc qui cft louche j mettez-les hiic à mcfurc fur vos grilles pour 
les laiflcr cgoutcr àc rcfroi'iir. Le lucre sic tirage fcrt pluficurs fois 
pour la mcmc chofc , &: luriqu'il n*cfl: plus bon pour cela.» il peut 
icrvir pour des compotes àc des glaces. 

TI RER.» tome d'CMSce, &âk des fititoqueroninec au 
caruneL 

TiRBU.» k die encore ducacomel quia pris rcmpceioced*aa 

Tirer , ie dit également de la conlcrvc que l'on a coule dans 
un moule de plomb pour en avoir remprcintc. On dit tirer une Fi- 
gure i c'cit la iaitc loïc de caramel , de courctvc , ou de pace de 
pa(hllage. 

TIRER à Tctuve , cd dégoûter des fruits confits» de les 
ranger fur des feiiilles de cuivre, & de les poudrer légèrement de 
fiicre avec une poudrcac pour.les iecher à ïémvc^ 

Mamcre de urer è Hetffn. 

Mettez dans une poêle le fruit que vous voulez Cirera l'étuve» 
avec ibn lirop % ajoutez y un peu d'eau i donnez un boîiilk)n à votre 
•fruit récumez^le bien. & le laiiTez tiédir ; égoucez-le alors fiir un 
égoutoire ou grille. Poudrez de fucre des feâUes de cuivfe» £c le 
rangez ddrus.ptopfement.s poudrez-le Icgpcemeot de /ucoc i - & le- 

(w») U dng^jcft fuju à le gptoa kuiqa'il cft n^cnit» c'cft^^c yi'ii .paflç le Anifflé. 

mettez 
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TOR TOU TRA 

mettez fcchcr à rétiivc jufqu'à ce qu'il ne poiflc plus } alors, vous le 
tournerez deiÎHitie côté , eo Je mcttam iîir des nints pour le ieçher 
égalcmcac. 

TORREFIER, terme d'Oiîice,ccft brûler ducallc ^ut 
le correfier. Caffe*. 

XP U. R N £ R y Te die eti.£u( des àuits fouges» ^ fegateoc; 

TOURNER, Ce dit des cirrons , des oranges , des bcrga- 
mocte^ , Se d'autres petits fruits d*odeur unis, que ion tourne avec 
un cooceau. * 

T 0 U R N E R / dit de la aéne , du Ia2c qui & cailk 
qii on l'employé. 

TOURNER, fc dit des amandes , piftacUcs, avelines > kC- 
quelles lorfqu on les pile , lé toumcoi; en buife, 

TOURNURE, c*eft ce qui s'dre des cirrons, des oranges » 
des bergamotccs» & d'autres petits fruits d'odeur unis» lotfquoii 

les tourne. 

Ces tournures fc conhicnt de mcmc que leurs fruits : on en met 
au tirage, que i on courne au-tour du doigt en ta^on d anneau , que 
fou nomme galanc G a l a n t. On en met au caody. F'tyeA 
teANi>T. 

T O U R O N , cft une cipcce de four qui fe fnk de cette ma-' 
nicre. Prenez piftaches Ôc am.mdcs coupées, que vous pralinerczau 
blanc i faites une glace-royale qui Ibit tortc , &c fur une livre de cette 
glace , mettez-y une Hvie 8c plus de piftaches & d*amandes » une 
poignée de fleur d*onmge pramiée \ wBet le tout enfenUct pour- 
que cela foir en bonne conliftetioe 1 dreljlêz les avec la main fur du 
ppier de la grôfTeur d'une petite noix , & les faites cuire de belle 
couleur à un four modéré : pour les lever , laiilcz-les re6xudir. . 

TR AV AILLE R , terme d'Office, lé dft d'une confoye. 
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hit pour la foufflcr , ou pour la bkuicbir ; &c du (uoïc de uragc , 
bfiqu'on les frotte avec une coSiks comrc ks bordi dk la poêle. 

TRAVAILLER, fc dit des neiges. C eft lorfqu*on tcmuç 
bien la fârbotiére , Se qOe Ton détache & mclc bien la neige f|ut cft 
dans laiâfbociéie, pour empêcher quil n'y ait point de gjaçoûv , 

T R E Y E R , fe dît éa caffic ^ du cacao , dcé-aawndci, des 
piflacbcs, Sec. Se dc^ li uics t^uc l oa veut choiiîr. 

TRI Q1TB<»Madaiiitf , ei une efpke <ie{«ilir jouMie,. o» 
une plante «julpoufTe pluiîeurs petites tiges ^ grafics, chacnu^» texb^ 
drcs > rampantes , revêtues de beaucoup de pe^j^s fbtiiUes cpaifTcs, 

ôblongucsf, pointtTtfs, bleaâfres t ou roiie^pâtre«f , remplie? de fuc. 
On la cultive dans les j^dins potagers ;dlc icct de ioumiaiffedawk» 
iAlâdcs.. 

¥ AN 

VALETTE, eitlb nom d-ùn panier i petit tcBôtdVec 
quia bferito d*iia caicé ovaL f^^çm û.Fig.£laL Let^VL 

VANILLÉ, efl une gouflc longue d'environ un dcïiii pied^ 
grofTc comme le petit doigt d'un enfant , pointue par les- deux bouis^ 
de couleur obture , d'un goût Se d'une odeur balâmique Se agréa- 
Ub'iâA acre» ^ tonmu» de» kOMm feft m^mft , iioirc»> hi^ 
iàtites. Gaffie goûffc eft le fiiM» <f une pfanie haute de quatoœ ou* 
4uintf filcét, afwiér pdr las BTpig^ Cmftfihê, 

Elle monte en rampant > & s'accroche aux arbres voiCns ; Ca- 
t^e eO fonde, & difpofée en nœid comme Ja Onae àryGr6..Cetfe 
pHiante cfoîr au Mexique en Amci Jtjuc. 

On cloii chûifir la v.wilîe en gouf]ts langues , allez groiîcs, per- 
lantes , bien nouirics , d un bon gout d'une odeur agréable. 

La vanille fert dans les glaces , en la âiûnc infttfer de la même- 
ifcaàiârc Cotme |e TiL marquèi à FiKtidf Ihâiûo» & on. c» aetea. 
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poudre dam ies paililles de chocolat. On peut -encore en Êure des 

coaicrvc^, Te met daii^ le ciiocoiut. d udcur. ■ . ■ 

4bigâe> lies empotes, -Bfic; <|iielVNi#teie 

VERJUS. CTcrft le nom qu'on donm* raifîn qui n'efl: point 
mcur. Il y a trois fortes de rai/ins à qui on donne ic nom de vertus* 
fçavoir,Ic gouai»;, lef^tinc^a ôù Je bourdcbis : on en taïc dcspâccs> 
de la marmelade, ôc ou ic confie. V^t» Tua l'autre. ■ 

Ihicocz deux livres de gios verjus t ifeodcz<>1cs> fic^âcex^en Icspe^ 
|iiiB i^&tes ixxiilUr de fcau dam une poêle , & y mettez votre ver- 
jus i donnez-lui un icul bouillon ; ôccz la poêle du feu , & ia remettez 
fur de la cendre chaude pendant cinq à ûx heures î couvrez-la bien 
pour faire reverdir votre vcr)us -, egoutcz-Ie alors fur on tamis. Fai- 
tes cuire deux livres de fucre à fa petite phime ; mctcez-y votre ver- 



[u'au Icndeipain i storss {gouticE>Jey 8c £uces cuûe Tcme wop 
ibumé ; joectcz-y TOCfc yctjiis 9 & Jui doQiiez deux bouffl 

verts ; ccumez-!e> & l'empotez. Vous pourrez égalcmenc le mettce 
«oiriUescoiniiielesccnjb. ;P1;7»CfiA.zs£s. " 

V E K N ï S pour IcpaftiUagc. Prenez rrois quarterons dcgora- 
me-arabîque ) oue vous ferez fondre dans une chopine d'eau tiède t 
loiiqu*ctle fcn rooduèl • fbtieoec iix blancs dVxùâ >(|iie tous jeaciez 
(or on tamh pour en recevoir l^uîle i mélez-Ia avec votre ^omme^ 
arabique ; alors , faites cuire crois <|uarcerons de fucre-royal a fbufflc i 
ôtez-lc du feu , & y jcttcz un verre d*efprit-de-vin ; attendez qu'il 
foit un peu froid pour incorpora; le tout cokoiblc : gardez-le dans 
une bouteille. 

Pour s'en (crvir, il faut l'étendre proprement fur votre paftillagc 
«vecun pinceau neuf » qui foit d'un poil un peu dur , & mettre vocre 
MftiUage uniaomeat à f étove; UlctaicctlWmottiem à fautre. Ob» 
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fervez âne fi vocte vemii cft trop cpais , il finie le débyet am do 

refpric-Je.viD. 

VERRES découpes. Ce (ont des verres fur lesquels on mec 

les conficurcs, lorfqu'ils font montes fur les jattes ou carrés de glace. 
Le coup d'ctiJ d'une jatte dcncnd /buventdcs verres découpés ic cft 
pourquoi jc donne pluûeurs dciicins poulies fuivre, û on Je jugea 
propos, Planche 5. Lct. B, 

VER R ES à<ioriimr»rontcle$gpbdQCS(fe^fblcoiitoanÀ 
de difièr entes figures « qui.fe mettent fur les janes ouplanamc, tù. 
qui fervent pour dormanc yéfoù Planche 

V I D E L L E , eft une petite cuillicr , avec laquelle on vuidc 
les truies d'odeur que loQ a touTDc» ài blaDcbis. yûjcx, ù Jriguie> 
Planche 1. Lct. K. - 

V I N , eft une liqiieur qo*on a esmMe des aiGm^ & qu'on a 
2ai(Ie fermenter pour Ja rendit p«)Cahic On ne fe fert dans l'Office . 
auc de vin fin , que Ton met dans les glaces^ dans.lcs oooipoces & 
«ans ks gwâxe& 

VIN BRULE'. Prenez une bouteille de fin vin de Bour- 
gogne i mettez - le dans un poclon > mctcci avec , ua muiccau de 
canelle > deux ou ctoîs doux de gjroâe , un peu de nads , une poignée 
de coriandre» de un morceau de (iicre i-faices.botUUir le couc enwni- 
blê> jufq^u a ce que votre vin étant allumé » ne bràle plus i paUo^le 
par une étaintne > & le icrvcz chaudement dans une jane creutê 
d'argent, ou de porcelaine, oudaïui une cafiedére.,. avec un caba* 
Ktganiù 

. V I N A 1 G H E 1 cft une liqueur acide ^ qui cil 01 liuiaircment 
i^tc avec du vm (ok \>Ianc ou rouge^ On doit toujours choifir le 
mciikuc vinaigre blanc pour confire des oomichons, du bled de 
Turquie , de la criA&maiine , &:c. Je donne Gi.i|>iés la maniéce de 
£uyc de crès-fx)a vlna^ de pluiieurs OMniferes. 
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Pour faire du ytfuugrc fartattf. 

Prenez des meures gui vicnncnt^dans ici chaaips iur les ronces , 
nuKo'anendcz pas qu*dlesaycnc leur maturité i Totisles iferczièchcr 
pour ks mettre en poudre » puis avec un peu de bon vinaigre» voua 
en ferez de petites pdoccs que vous iechërez au SoIdl» ksgardcm 
. ainlî le bcfoin. 

Quand vous voudrez faire du vinaigre, il n'y aura qu'à prendre 
du vin , le faire chaulïèr i vous y raetcrez cniuice de cette compo- 
Cmow le fera auCB-tôt tourner en vinaigre, comme il a été cxpc^ 
rimcncc. 

On peut âire une paoeâle oompo(kion pour du vinaigre avectle^ 
cen/cs iauvages , du gland de des niuics dfe cocnotitUiers, le cour pris 
avant que d'être meurs. 

B s'eo iàic auflt avec du vajot en nain s fl^ par ce moyen foit 

peut dire que l'on ^ un vinaigre potCBCu en cout lien» & avec coutr 
la. facilité qu'on peut ^ouhaitcr. 

Totér jatrt du ymatgre rojkt» 

Four faire du vinaigre rofat, on prend de bon vinaigre blanc, 
f on y met des ides Kchcs ou firaiCDes , les y laiilânc Tefpace de .qu»> 
■ lame jours, au bout deiquels vous ôtez les loles, 9t vous gardez le ' 

vinaigre qui en a attiré toute rôdeur» &: le fîhic/ fi vous voulez- 
BÉiut le rcnir en lieu froid pout le conserver plus long-rems dans fa 
f jrcc ^ fr) bonté. Le vinaigre d'eftcagon, àc celui de âeur doungp 
ie tout de même. 

«VIOLETTE» eftune plante qui poullè de fi racine de» 
feuilles vciies,. rondes, dentelées fur les bords, larges comme celles* 

de mauve, & arrachées à de lorgnes queu£s. Ses fleurs foncoompo- 
ïccs chacune de cinq feuilles , àù d une manière Je cliaperon ; elles- 
fonr petites , mais agréables à la vue , d'une couleur purpurine 
tirant fur le noir î leur odcup eft douce àL rcjoiiilTantc. Cette 
plante croît dans les bois &L dans les jardins. On en fait du lirop,> 
des conicf vcs des marmelades ^ des candis. F»2ex^ l'un & l'aucse». 
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ZESTE, cft la rupcrfidc de la chair des fruits d'odeur, dans 
laquelle dl renfermée couce leur odeur , èc que i on levé d ua 
Ixmc à faucre du hvâSL Bs fe co i i fi fe nt comme leun 6iiits:lorfqa*ib 
fent costiis > CM kl mec in tn^^^ oit oniestve à rccHve c^'fecBw 
4lejpecto rochers. 

2tSTE> Te dit encore lorlqu'on les lere par péril» seikes« comme 
potir la Itmoiiade. Ce qm s'apelle zefter imdtncit 4ee. pour £uce 
des boiÛÔQs. 

Z WEIBACH. Biscuit a x'AiLËMANOb' 
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r delefiirc. i|: 

S "Bâviontfe. 14 
% Berçamotte, Sa de&ription*.Manicre- 
de la confire. 14? 
Bntt-nu». Si defiiipck»» fimnâg^- 

14^ 



Amutuies a U pdme , Voyez Fraise, 

101 

AmMeUtfr Miches, 8 , . ^ 

Amkrt'frit. & defcriedoo* & fon ^««rr. Maniéic de le Éurc pcompte- 

.^^MwiiMr. Sbnnfige. 9 Bifârréâi, 15. 

.irfwrfwiir. Sa defcriprion. 9 BiféorreMi. 15. 

^^k«bMf.&ideiaiptioD>roQuûg^ 9 J^Mw. Efpece de Iïmu^ i$> 
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Manière de les dAte, 

BtfcHit , ce que c'cft. 
BifcHtts ordinaires. 
BtfcHtts iWcmWiCz. 
BtfcMus de patience» 
BtfcMttf d'Am-ini^c:. 
BtjciÊtts de Piftachcs. 
BifcHtts de Savoie. 
BifcMits du Palais- Royal 
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16 

. 17 
18 



Aycw/fj d'Amandes araètCfc l8 

BtfcHtti d'Avelines. i8 
BtfcHttt de Chocolat. . 

«//fw/ de CafTd. ' 19 

Bifcmts de Porrugal. 1 9 

d.'EfpagDf. 19 
i l'Allemande » apcllÀ 2^ 

BifcH ts trir.ilic. . lo 

Bijcmti Koyals. 20 
Bife$$its de Marroni. xo 
Bifcmts manqués. lo 
A^/âriUlaiiaode, apdlà ^qI^/m. 

AI 

^/«id^îr» cieRncdK)f6cc. x\ 
BUtchtffage , ce que c'eft. Maniiîce de 

de Turquie. Sa delcription * ion 

Bltttf. Signification du mot. . Il 
JiM^MÎT, Nom d'uo gobelecdecfyftal. 

IX 

Bmilhir, Meabte d'OfSoc. 21 
Boiitllon y terme d*QflSoc^ Dificreoees 

fîgnifications. ' x j 

Boure, Ce que c'eft. 1 ^ 

AffTMtf de fleur ^octnge. 1 j 

Maméce de la confire, f^tyn, Or«n> 

frojfr. £(pèce de Fraifir. Manière de 
fem(doyec. x% 
BtmmÊ. €(pioe de Pêche. Son em- 

ploy. ^ ij 

Br^ifT , terme d'OiHce. 2^$ 



r^^BA/iEr.Mcuhled'0£cc. 14 
V CtM». S» dc&nptioa , & ibn 
ufage. t4 
Cachom. Sa defcripti o n . 14 
Céi^t. Sadefcnpdon » Tes diiferens em- 

CA^cttére, ' ' ' ij 

CMlUhottt» Ce que c'cft. Maoiéte de 

le faire. 2 ^ 

Raison pourquoi lelgît Çt caille, itf 

dfj/r. Ce que c eft. • 

Cardy Ç.Ç qiTC c'cfl. ttf 

C?r0/ Ck/i^. Manière de le faire. t6 

Cdndj de ieitr d'Ocatiget 27 

Cfiu/^ de Violettes. 17 

C*»i^ de Jonquiliei, 17 

C4»<^; de Kofes. i/ 

r^M^d'OeiUcn. ^7 

C^wt^ d'AbricoBvent. »7 
Cff»^ d'Abricots meais* par moitié 1 

. 8c piqués. 17 

d'Amandes verteii xf 

Catidy de Rcines-claudes. xj 

Cundy de Mirabelles. xy 

Candi d'Epincs-vincttes. 17 

Cun» de FenoUit xj 

Candj de toutes fbnei de plns. xy 

Candy de Ccrifcs. 27 

C*»^^;' de bâtonage de Coings. x 7 

C4»</r d'Angcliqufc xf 

Candy de Cancllè. 17 

C4«^r de Paftillcs. ' 17 

CdMHumflk. Origine du mot. 1 ^ 

C!eMllS^SAdelcri(Mion)fi>na(age. 19 

Céuttielas. Efpèce de Dragée. X9 

Cannelo». Moule de fer-bbrtc. xf 
CapUmre, Sa defccipcion » ion u^àgc. 

Cofrts. Leurs defcriptioat. Manière de 

les confire. ja 
Cé^MatK. Sade(c(ipcion » ibn u(âge. 3 o 



Digitized by Google 



DES MATIE*RES. 



CaréimtL 71 
Manière de oooict le cmmcL 71 
Cttffe. Cuifloft da JÎKie. 70 

Cétve. Ce qitc c'c(l » de ibn ulâge. 3 x 
Cfté^tr. Sft delcrl^oii. Mmiétede le 

confire. }I 
Ce ter j. Ses 11 (âges. 5 1 

Ctrf inuL Sa dcttciption , foo uGne* $ % 
CMS». Mctentes etj^ècc*. Inniére 

<K 1m confire «?ec leiiitiio7iitt»& 

fan*; noyrmx. jj 
Certjes à orcillct j j 

Cer^/bcMtées. $4 
Cerne AH. D i ffècentct e&èccs. ) 4 
ÙÊm. Diâenttcei eipèoei de ch:x\:. 

54 «Si 5 5 

Chdrger, Terme d'Office. j j 

CÀ/t^. Meuble d'Office. $ 5 

Chaujfe. Son iiiage. 3 6 

ChettUle. Son uûge. 3 (> 

Chevrettes. Leurs u(àges. ' )tf 
OtwwfV* Su 4dcfi3ipQao ■ ^bn eiBplojr* 

Chtnoife. ^ 6 

Chffcolut, Ce que c'eft. Manière de le 

âne. 17 
ChocolM avec odeur. Manière de le 

prcfparcr en boifTbn. 37 & 3 8 
ChocoUttére. Meuble d Office. 3 1 
Chuix-eiAm, hem dcfitipifOM» lenit 

iiâgçs. Maaiéie de let confire. 

■C/rr d'Office. Manière de la iâire. 35» 
CSrvâ modeler. Manière de ta fiûre. 40 
Orra». Sa description , diffin^cotes e& 
. pèces. Maniéie de le confire. Son 

origine. 40 & 41 

OirwMdr. Ce ^ c^eft. 4% 
GtrmeUe. \ayet The'. 1 3 x 

CUve, ooCii|iiWw.SadelcripdoB» (on 

n^g& 41 
€Ure^i/et. 4& 

Ckrifiir» Difaoncffig^icMMiii, 4a. 



Oi-y»*. Meuble d'Office. p*g*4t 
G(Nab».DU{mi«i^nffîcacions. 4a 
CÊçhtmiU, Cequec'eft. Maniécedeh 
préparer, feo ulâge* 4| 

Omg, Sa ddcripdoD. Différentes efpe» 
ces. Manière de le confire. 44 
Co/ie de Poiflbn. Sa dcYcription. Ma- 
nière de Ja préparer , & Con uf.v^c. 

^ 44 ÛC 4{ 

UM^. Ceqiie c'eil. 4^ 

Càmpûte lï Ahncof^ V euh. 4| 
D Amandes verres. 4^ 
De Grofciilcs vertes. 4(? 
DeCerifes. 4^ 
De Framboifa. 47 
De Grol'cillcs roo^i. 47 
D'Abricots meuEd 47 
Aune madèie. 47 
D'Abricots à la Portugaifc. 4g 
De Prunes de tou(esc^ces.48 
Aurrc manière. 4S 
DePfiches. 4S 
I De Poires de bo»<litéDen. 4S 
|- De Poires d'Eré. 49 
ç3 De Poires à la ijoanc femme. 

De Poires grilléei; 49 

Autre nuniérc. 
De Poires à la cloche. 5 o 
De Pommes de icineifcâ^ireek 

feau. |o 
De Pommes en t^\ér. 50 
De Pommes à la t^orti^atlé. 5 1 
De Rommctfiuciei. j 1' 
De Verjus. j 1 

De Coings blancidccoages. 5 r 
De Marrons. 5 x 

DêTailladim. 51 
Do fleur d'Orange. Ratfon 

pourquoi dk eft 6yerte i 

racornir. 5 a, 

Dïpincs-vinctmL $% 
De fitiilês. Cf 
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Ow^/r de Grenades. page y 

Compotier. Différentes crpcces. 53 
Cancaffcr. Signilication du mot. 5 j 
Concombre. Sa «iefcrrption > fon cm- 
ploy. H 
Confire. Ce que c'cft. 5 ± 

Confiture. Manière de les remettre en 
état lorfqu'ellcs poudent. Manière 
de les empêcher de candir. 54^55 
Conferve. Ce que c'cft. j ^ 

Conferve de fleur d'Orange. j j 

De fleur d'Orange crillèe. . 5^ 
De fleur d'Orange liquide. j(i 
BJanche de toutes (brtcs de 
fruits d'odeur. ^ 
De fruits d'odeur avec jus & 
écorce. ^ 
De Ccrifcs. ^ 
De Fraifcy. 

De Grofcillcs. jj7 
^ De Framboi/cs. ^ 
I D'Epines-vinates. j7 

De Grenades» 57 
C De Violettes. 

De Rofes. 

D'Oeillets. 

De Safran. 

De Piftaches. 



De Chocolat. 
De CafTd. 
D'Ache. 
A l'Allemande. 
Conferve (ôuiflèe. 
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Pour /aire des Vafcs & Figures. 5 j 
Cortandre, Sa de(cripuon < (on ufage. 

Corme, y ayez Sorbe. 
Corne de Cerf. Sa delcription , fon em- 
ploy. 

Cornichons. Manière de les confire. 6.1. 
Comoittlle. Sz de/cription. Manière de 

l'employer. &i 
Corrompre. Terme d'Office. 6 1 

Cofi^nac.. Ce que c'cll. Manière de le 

Élire. £1 



Cottjfnre. Terme attribué aux (zwoh 

fage 6t 

Cetonnee. Terme attribue aux fruits. 

6t 

Couche. Signification du mot. 
Coller. Terme d'OflSce. 6a 
Couleurs pour le Patlillage. Manière 

de les employer. 6aSc6± 
Costleurs pour le Caramel. Manière de 

les employer. . 64 
Conleurs pour les Confêrves Soufflées. 

Couleurs pour les Fruits glacés. dj 
Couteaux d'Ofiîce. DifTcr entes e(pèces. 

^7 

Crème. Son employ. 

Crème de Tartre. Sa description , fon 

u(âge. 47 
Creffon. Son uâge. 4% 
CrtJle-mMTtue , ou Perce-pierre, Sa def- 

cription , fon ufage. 61* 
Cryflétux. Leur employ. 
Cmllters. Diflerenccs e(pèccs. 
Cutjfon du Sucre. dS 
Au Mé. 

Au pcrid. é£ 
Au fouâlè. • 1^ 



T\EC0CT1 ON. Ce que c'cft. 71 

De'coupotr. Ce que c'eft. 71. 

Décoration. Décorer. 71 

Décutre. Manière de dèaiire. 2A 

Dègratffer, Terme d'Office. 7j 

De'poii/lle. Signification du mot. 2} 

Defiem. Utilité du Dcflcin. 73. 

Dejfecher. Ce que c'eft. 74 

Dt.îblottns. Manière de les faire. ZA 
Dormant. Différentes cfpèces. 7j 
Dr<f^f'(f. Différentes elpèces. ji 7tf 

22 78 & Z2 
Drjt^eoir. Son ufagc. 7^- 

D^cjfer. Aplitatiun du mot» ' 7g> 

Duvet, Ce <juc c'cft. Jâf 
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T^^U^ cic Gro(eiIIe$, fage 29 
^ EaM de Ccrifcs. 79 
Eau de Fraifcs. 79 
£<* de Framboifes. 7 j 

Manière de les faire. 80 
£4«-«/tf-wf. Ce que c'eft. Sa 
Abricot à reaii-de-vic. 8û 
Ccrilcs i l'eau-de-vic. 8r 
Antres Fruits à l'cau-de-vic. g r 
E4H de Heur d'Orange. Son ufâge. S i 
Eau de Sucre. Son u(âge. Manière de 
la faire. Sl 
frorf ^. Ce que c'eft. Si 
Ecume. Ce que c'eft. 4i 
Ecumer. Attention qu'il y faut avoir. 

Ecumoire. DifTercntcs efp^ces. . 81 
Ecouter. Signification du mot. 81 
Ejoutotr. Meuble d'Office. 8Jl 
Egrener. Signification du mot. gi 
Empoter. 8j 
Epinar. Son ufâge. 89 
Eptue - viuttu. Defcription du fruit. 

Manière de la connre. 8j 
Epice. Celles que l'on employé dans 

l'Office. 84 
Eplucher. Signification du race 84 
Efprit'de-vtn. Son ufàge. 84 
Ejfence. Celles que l'on employé dans 

i'Ortice. 

Eftr/igoH. Sa defcripriou , fbn ufàge. 

8^ 

Etamine. Ce que c'eft. g j 

£/«vtf. Meuble & terme d'Office. 
Exprimer, fignification du mot. 8 ^ 
Extraire. Signification du root. 8^ 

R 

FARINE. Différentes efpcccs. 
Leur employ. 85 
Fendre. Terme apliqué au Fruit. 8 J 
EenoMiL Sa defcripiion , (on employ. 

U 



Fer. Différentes cfpèces. page t6. 
Fermentation. Ce que c'eft. Sg 
FeuiUe. Signification du mot. 8<> 
Fiiwrr. Mot attribué aux Fleurs. %6 
Eigue. Dcicription de l'Arbre & du 
Fruir. Manière de les confire. Ma- 
nière de connoîtrc leur maturité. 87 
Figure. Manière de les faire en cara- 
mel. 21 
En paflillagc. 16% 
Filtrer. Ce que c'eft. 88 
Fleur. Ce que c'cft. Celles que l'on 
employé de différentes manières. 

Fleur artificielle. 

Fleurs de paftillagc. Manière de les 
faire. iG^ 
Fleur. Attribue au Fruir. 8^ 
Fendre. Terme d'Office. 3» 
Fouetter. %q 
Fouler , fc dit des Fruits à pépin. 
Fo$tr. Différentes fiqnific.irions. 90 
Fourneau. Diiîcrcntcs fîgnilicarions, 

Fournititres. Différentes efpèces. ^ 
frfifj^.Sadefcriprion , fbn employ. 90 
FrAmboife. Sa dcicription , fbn em- 
ploy. Manière de la confire. 2 * 
Frémir. Signification du mot. 31 
Fromage. Différentes efpcccs. Manière 
d'aftiner les Fromages. 91 
Fromages glacés. Manière de prépa- 
rer la Crcmc pour les Fromage». 

♦ fil & 9i 

Fromage de Piftaches. 

Fromage de Chocolat. 91 

Fromjge de Caffé. 94 

Fromage de Canellc. 54 

Fromage de Girofle. 94, 

Fromage de Vanille. ^4 

Fromage de Safran. 94 

Fromage à l'Iralienne. 94 

Fromage de Parmelân, 94 

Fromage à la Gciwilly. 55 

H h ij 
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Manuire de 
9i & 21 



frmnngt à la Gcnoifc. 

Msntcrc de les fervir 

les lever. ^ 

Fthu. Ce que c'eft. Moyen de con- 

fcrvcr les fruits à noyau^ 
iViiMX d'odeur. 96 
Fr4H/ â l'eaii-de-vie. fto & 8l 

frwV. Diâcientts fîgniiîcations. 

^6 & 22 

ir*/> glacé , & âtirres chofês qui imi- 
tent leur nature. Manic'ic de les faire. 
Mani<îre de les lever > & dcles co* 

' lorer. 2Z ^ il 

Compofition des Liqueurs pour 
toutes fortes de Fruits ^iaccs 1 £ 2. 
Manière de £}ixc une Crcnadc. 1 00 
Une Fieue. 101 
Un Melon. loi 
Une Ecrevidè. lûa 
Une Afperge. loi 
Uue HuTC de Saumon. xoi 
Une Hure de Sanglier. • 105 
Des Oeufs i rofêiilc. !•) 
Des Cardons d'Efpagne. 1 o | 
Une Marbrée. 104 
Des Saumoneaux. 1 04 
Une Galantine. 104 
Un Jarabon. lOf 
Des Langues fourbes. 1 o f 

Des Truffes. 105 
iruiterit. Ce que c'eft. Sittiation qu'il 
faut donner aux Fruits cueillis pour 
^Ics conserver dans la Fruiterie. 
ObCondition» d'une bonne Fruiterie. 

FitmerM. Ce que c'eft.. 101 
G. 

RALANT. Ce que c'eft. Ma- 

nidre de les faite. 109 

(jéornir. Signification du mot. 1 1 0 

(jArniture. Différentes c^ces. 1 10 

Gâteau. Ce que c'eft. 110 

(jMCéiH de Hcuu d'Oraog.es. u Q 
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GéUe4M de Violettes , de Rofês> 
d'Oeillets > &c. ps£e 1 1 o 

Manière de les faire. 1 to 

CaMffre/. Ce que c'eft. Mani^fre de les 
cuire. Différentes efpèccs. lia m 
Cattfrti ordinaires. lit 
Cdutffres ânes.. 1 1 1 

Cajfjfrej au Chocolat.. 1 1 1 

Céiufret à l'Allemande. 1 1 & 

Céaffrej i la Flamande. u & 

Ctiee. Ce que c'eft. 1 1 1 

C7f/if« de Gtofciiles rouges ou blanches» 

m 

(/«/r'r de Groftillcj frainboifées. 1 1 1 
Gtit'e de Grofcillcs làns feu. 11 ) 
CtU« de Pommes blanches & rouges. 

de Coings. M 4 , 

GéHéréUe. Ce que c'eft-. nf 
Gtrcer. Terme attribué i la pâte de 
paftillage. 1 1 { 

GiTùfie. Sa defcription y 6c ion choix. 

GimbeUtte. Elpèce de four. Mànicrt 
de le faire 1 1 { 

CUce. Diftirrenta fîgoificatiens x 1 \ 

te lit 

GUceRoyzie. Manière de la ùàiç. l 
GUuer. Ce que c'eft. uà 
GLtftH. A quoi attribuer ce nom* j i ê 
Cekelêt. Différentes cfpèces. iiA 
Gohtchcn. Nom d'un Gobelet 116. 
Gtmme. Ce que c'eft; \1Â 
Cimme Adragantc; Sa defcription , fbn 

ufâge. L12 
Gm*m« Arabique Sa defcription > fbn 

ufàge. . 1 17 

Gtmmc Gutic Sa defcription 6.^ 
Grdttter. Terme d'Office. 112 
GrMjfer. Terme d'Office. 1 1 g. 

Guu. Terme d'Office. f i S 

Grateciti. Sa defcription. Manière de 

le confire, - 118 

GrtBMU. Sa defcription , fbn eœploy» 

Lia 



DES MATIE'RES. 



SHBàge. Differentet efpèces. Manière 
de Je ùizc page i ij 

Griiles. Diffcrentes grandeurs » & dif- 
ferens nfages. i ia 

Griller Signtncarlon dit mot. i ir> 
GroftUlt. Delcription de l'Arbre & du 
Fruit. Manière de les confire en- 
diîres. i^to& i rj 

Grtfetlle verre. Sa de/cziption. Manière 
deJaconBre. m & lii 

(7r«0M<««. Ce que c'cfb. iti 
C/Mnt^». Nom d'un Gobelet, iix 
Cmgne, £^>èce de Ceriic. ixx 

H. 



TJTPOCRAS. Manière de b 
* Aire. I X î 

H$rt-<CœHvre. Voyez Oricuevre, 

fhHlette. Utenfîîc d'Office. 1 1 j 
/i!««/<f. Ce que c'«ft. n» 
Manière d'huiler les moules. 



Jasmin. Sa de/cription i /on 
•/ employ. H4 
^4<r/^. Ce qac c'eft. 114 
Imprtmer, Signiiîcanon du mot. 121 
imwrpcrer. Terme d'Office 114 
JWf^tf. Sa de(cription, Ton u(àge. 
infuf^n. Ce qnc c'eft. 1 14 

bifnKtn pour les Glaces» 94 
Ingrt'diens. 170 
Ai/ de Florence. Sa description , Ton 
ufàgc. 114 
/'/i/. Ce que c eô. Manière de faire le 
Jus de Gro(cillc, & d'Epine-vinette 
pour le con(èrvcr pcndanr l'Hy ver. 

Manière de faire le Tus de Limon 
& de Citron , pour le «onfctver de 
même IJ.5 



jAtT. Manière de connoîtrc le; 

bon Lait , fon ufagc. fn^t 1 ig . 
LAitMè. Differcnrcs cfpeccs. i i£ 
Ldmfrtye, Sa delcripiion , Ton ufagc. 

Lfvm Attribnèi pluneurschofcs. 
I^wrr de ûicrc. Ce que c'cH. Soo 
ufagc 

tÀmt'doHct. Fruit d'odeur. Manière 
de le confire. 117 
Limette. Fruit d'odeur. Manière de le 
confire. 117 
Sa dcfcription. 112 
Ltmtinade. Ce que c'cft. Manière de 
la faire. 1 x g 

Limonade portative. Manière de la 
6irc. ,i8 
LiifHfur. Nom attribué aux compon» 
tions des Glaces. j 1 g 

Cui/Tôn du Sucre. 69 
Z-î^^. Terme attribué à la Dragée. 

119 

M. 

AXACARON. Efp^ce de four. 
* *^ Manière de les faire 119. 
Macarom liquides de fleur d'Orange. 

119 

Macaron de Carême. 
Mmhe. I>efcriptton de la plante 

Manier. Sigtitficarîon du mot. 
Mtndle. Ce que c'eft. 
MarmeUde. Ce que c'ef(. 
Marmelade d'Abricocs vcrds 

De Ccrifes. 

De Grofeille». 

De Framboifês, 

D'Abricots mcurSi 
Aurrc manière». 

De Pcutics. 

De Poires de roufïcier. 
De Cèdra , & Fruit d'odeur, i \ n 
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IJO 

Lio 
U&_ 
MO 
150 

LU 
lii 

LU 
iji 

lia 
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LLÎ 
Lli 
lli 
UA 
ilA 
M4 
UA 
*i4 
LLÎ 
LLS 
LLi 
116 

Li2 
iiZ 
Li2 
LLZ 
m8 



MarmeléuU de fleur «l'Orange. ^<<f •! i j 

De Pêches. 

De Verjus, 

D'Epi nés- vi nettes. 

De Rofcs de Provins. 

De Violettes. 

De Gïings. 
JMarroHs. Leur craploy, 
Aiorront glacés. 
Ainrrons au Caramel. 
Ainjfep4$n. EPpccc de four. 
MajfrpMH Commun. 
MajfepMH Royal. 
MajjepAin de Piftachcs. 
Alit/ffpaiH Serai ngué. 
AiaJfrpMn Fouré. 
MÛjfepMn à rAlIcmandc. 
ALuHritê des Fruits. 

AiehmelMm. Coniîfure. 

Aiehn. Sa description * (on eroploy. 

119 

Melon itam. Voyez Bafiec^ue. i6j 

Aiellarofe. Fruit d'pdcur. MellsTofty 
boillon. Manière de la faire, i ^9 

Mener. A quoi attribuer ce mot. i 

Menthe dûmrfrjMe , ou BdMme. Des- 
cription de la plante. t ^9 

Mermngtu. Efpèce de four. MeraingHt 
jumelle. MerMHf^ue {éc\\c. 

Mertfe. Efpèce de Ccrifc. 

Mettre à la glace. Ce que c'cft 

Mettre au fucrc. 

Mettre au caramel 

Alettre cnfèmblc. 

Menre. Sa dcfcriptîon , (on employ. 

Miel. Ce que c'cft , (on choix. Diffé- 
rentes cfjjèces de Miel. 6c ^ 
Mtncer. Terme d'Office- i4t 
AlirJ>elle. Sa de(cription. Manière de 
la confire. lo; 
Mi-fttcre. Ce que c'cft. 141 
Moit. Ce que l'on peut trouver dans 
chaque Mois ncccffàire â l'Office. 

i4J 
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Lii 
LU 

Lil 

141 



Janvier. fâge 14J 

Février. 145 
Mars. 14$ 
Avril. Z4$ 
May. • X44 

Juin. 144 
Juillet. 144 
Août. 
Septembre. 
Octobre. 

Novembre. 146 
Décembre. 147 
Motjtt. Confirures moitiés. Moyen d'y 
remédier 5^ 
Monder. Terme apliqué aux Aman- 
des , 5f c. 147 & 148 
Monter. Signification du mot. Ma- 
nière d'empêchct le Sucre de mon- 
ter. 148 
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